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Η παρούσα πτυχιακή εργασία εκπονήθηκε στο ΤΕΙ Θεσσαλίας στο τμήμα 
«Μηχανικής Βιοσυστημάτων» στο εργαστήριο «Μηχανικής τροφίμων και 
περιβάλλοντος» της σχολής Τεχνολογίας Γεωπονίας, στα πλαίσια του 
μεταπτυχιακού προγράμματος «Τοξικολογία» του τμήματος Βιοχημείας & 
Βιοτεχνολογίας του πανεπιστημίου Θεσσαλίας. 
Για την συγγραφή της εργασίας δόθηκε βάση στη διεθνή έρευνα και βιβλιογραφία 
για ένα είδος φυτού εντελώς άγνωστο στη χώρα μας μέχρι το 2005. 
Σκοπός της εργασίας ήταν να μελετηθεί η εκχύλιση των γλυκοζιτών της Στέβιας 
(Stevia Rebaudiana Bertoni), καθώς και η αύξηση της καθαρότητας των 
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Τα φύλλα της στέβια (stevia rebaudiana bertoni) περιέχουν συγκεκριμένους 
πολυζακχαρίτες, οι οποίοι έχουν υψηλό βαθμό γλυκήτητας και χωρίς θερμιδική 
αξία. 
Στην παρούσα μεταπτυχιακή μελέτη πραγματοποιήθηκαν διαδικασίες 
αποχρωματισμού του εκχυλίσματος Στέβιας, με την χρήση της καταβύθισης των 
χρωστικών ουσιών και άλλων ουσιών που περιέχονται στο εκχύλισμα, όπως 
πρωτείνες και πυκτίνες με αλλαγή του pH πάνω και κάτω του ισοηλεκτρικού 
σημείου. Για τον περαιτέρω ολικό αποχρωματισμό του εκχυλίσματος ακολούθησε 
μία συστοιχία ρητινών ιοανταλλαγής αποχρωματισμού και απομετάλωσης του 
υγρού.  
Κατά την διαδικασία της καταβύθισης τα καλύτερα αποτελέσματα λήφθησαν κατά 
την αύξηση του pH στο 8 με υδροξείδιο του ασβεστίου Ca(OH2) στους 60οC για 
20 λεπτά αργής ανάδευσης και στην συνέχεια μείωση του pH στο 4 με στυπτηρία 
καλίου Kal (SO 4) 2 στους 60οC για άλλα 20 λεπτά και τέλος πραγματοποιήθηκε  
φιλτράρισμα του υπερκείμενου σε φίλτρα Whatman No 1.  
Ο βαθμός μείωσης των χρωστικών και άλλων ουσιών πραγματοποιήθηκε με 
μέτρηση της απορόφησης των δειγμάτων στα 280 nm για τις πρωτείνες και τα 
φλαβονοειδή, στα 420 για τις χρωστικές όπως οι χλωροφύλλες, οι μελανίνες και 
οι μελανοειδίνες και στα 670 nm για τις μεγαλομοριακές ενώσεις, καθώς επίσης 
και για τον βαθμό θολερότητας. Η περιεκτικότητα των γλυκοζιτών Στέβιας (Stevia 
rebaudiana Bertoni) πραγματοποιήθηκε σύμφωνα με την μέθοδο Dubois  ενώ η 
καθαρότητα των γλυκοζιτών προσδιορίστικε βάση της συγκέντρωσης των 
γλυκοζιτών επί το σύνολο των στερεών του εκχυλίσματος μετά από κάθε 
επεξεργασία.  
Τα αρχικά εκχυλίσματα πραγματοποιήθηκαν μετά από εκχύλιση των φύλλων 
στους 60οC με αναλογία φύλλων προς νερού 1/20 και με αρχική συγκέντρωση 
πολυσακχαριτών στα φύλλα 12%. Η αρχική καθαρότητα γλυκοζιτών ως προς των 
ολικών στερεών του εκχυλίσματος ήταν 40% ενώ μετά την κροκίδωση η 
καθαρότητα ανέβηκε στο 60% με μείωση της απορρόφησης των μεγαλομοριακών 
ενώσεων κατά 42% που πραγματοποιήθηκε με μέτρηση στα 670 nm . 
 Για τον περαιτέρω καθαρισμό του εκχυλίσματος χρησιμοποιήθηκαν ρητίνες 
απορρόφησης των πικρών ουσιών και των υπολοίπων χρωστικών που δεν 
καταβυθίστηκαν, καθώς και ρητίνες απιονισμού με αποτέλεσμα να ανέβει η 
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Stevia leafs (Stevia rebaudiana Bertoni) contain certain polysacharites,which 
have high sweetness grade but without calorie value. 
Throught this master’s dissertation,decolorisation procedures of stevia extracts 
took place submerging pigments and other substances that are contained in 
these extracts, such as proteins and pectins by changing the pH above and under 
the isolectric point. 
For further and total decolorisation of the extract, cluster of  liquid decolorizating 
and demineralizating ion exchanging resins. 
During the precipitation process the best results were obtained when increasing 
the pH to 8 with hydroxide Ca Calcium (OH2) at 60oC for 20 minutes of slow 
agitation and then lowering the pH to 4 with Kal potassium alum (SO 4) 2 at 60oC 
for 20 min and finally held supernatant filtration filters Whatman No 1. 
The reduction rate of the pigments and the other substances was measured by 
absorption of the samples at 280nm for proteins and flavonoids at 420nm for 
pigments such as chlorophylls, melanins and melanoeidines, and at 670nm for 
macromolecular compounds and also for blurness grade.The Stevia (Stevia 
rebaudiana Bertoni)  glycosides containg was measured according to the Dubois 
method while their purity definition was based on glycoside concentration on the 
total amount of the dry extracts after each procedure. 
The initial extracts were taken by extracting stevia leaves at 60oC on a 1/20 
leaves to water ratio and with initial concentration of polysaccharides on the 
leaves up to 12%.Also the initial glycoside purity in relation to the total dry 
extracts was 40% while after flocculation, purity reached 60% with simultaneous 
absorption reduction of macromolecular compounds by 42% which occurred on a 
670nm measurements. 
 For further purification of the extract used resins absorbance of bitter substances 
and other pigments that are not precipitated and deionization resins thereby raise 
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Ο άνθρωπος προσπάθησε από πολύ νωρίς να βρει τη γλυκιά γεύση και να την 
προσδώσει στην τροφή του. Στη φύση αναγνώρισε τη γλυκύτητα στο μέλι, στους 
χυμούς φρούτων και αργότερα στη ζάχαρη, η οποία κυριάρχησε και ταυτίστηκε με 
την έννοια της γλυκύτητας. Πολύ αργότερα στις βιομηχανοποιημένες χώρες η 
αύξηση της παχυσαρκίας και του σακχαρώδους διαβήτη, νοσημάτων που 
σχετίζονται άμεσα με την υψηλή κατανάλωση θερμίδων, οδήγησαν στη σύνθεση 
ολιγοθερμιδικών γλυκαντικών υλών, όπως η σακχαρίνη και η ασπαρτάμη. Ο 
προβληματισμός όμως τις τελευταίες δεκαετίες γύρω από την ασφάλεια των 
τεχνητών γλυκαντικών, έστρεψε το ενδιαφέρον της επιστήμης και της οικονομίας 
προς ένα φυσικό γλυκαντικό χωρίς θερμίδες, το οποίο επί αιώνες χρησιμοποιείται 
στην περιοχή της Παραγουάης, όπου αυτοφυεί. Πρόκειται για το φυτό stevia 
rebaudiana bertoni, το «γλυκό βότανο» όπως το αποκαλούν οι αυτόχθονες, το 
οποίο ταξινομήθηκε βοτανικά το 1899 από τον Moisιs Santiago Bertoni. Η στέβια, 
που είναι 300 φορές πιο γλυκιά από τη ζάχαρη, οφείλει τη γλυκιά της γεύση στους 
διτερπενικούς γλυκοζίτες που περιέχει, με κυρίαρχους τη στεβιοσίδη και τη 
ρεμπαουδιοσίδη Α. Σε αντίθεση με τη ζάχαρη η Stevia έχει αμελητέα επίδραση 
στα επίπεδα γλυκόζης στο αίμα κι έτσι θεωρείται ιδανικό υποκατάστατο ζάχαρης 
για την αντιμετώπιση της παχυσαρκίας, της υπέρτασης και του διαβήτη. 
Τον Απρίλιο του 2010 η επιτροπή EFSA (European Food Safety Authority) της 
Ε.Ε. ενέκρινε τη χρήση των γλυκοζιτών στεβιόλης (E960) και καθόρισε ως ΑΗΠ 
(Αποδεκτή Ημερήσια Πρόσληψη) τα 4 mg/kg σωματικού βάρους/ημέρα. Οι 
γλυκοζίτες στεβιόλης, είτε ως επιτραπέζιο, είτε ως πρόσθετο γλυκαντικό σε 
διαιτητικά προϊόντα έχουν ήδη κυκλοφορήσει στην αγορά .Οι μελέτες τοξικότητας 
έχουν αποδείξει ότι είναι ένα ασφαλές φυτό για χρήση από ανθρώπους κάθε 
ηλικίας, τηρώντας πάντα το ασφαλές όριο χρήσης της. Και πάλι όμως απαιτείται 
περαιτέρω έρευνα και θα μπορούσε να δοθεί έμφαση στην προώθηση της 
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1.1Τι είναι η Stevia: 
 
Η Στέβια (Stevia rebaudiana) είναι 
ένας πολυετής θάμνος, γηγενής των 
ορεινών περιοχών της Παραγουάης 
και συγκεκριμένα της κοιλάδας του 
Rio Monday στην περιοχή Cordillera 
del Amambay της βορειοανατολικής 
Παραγουάης κοντά τα σύνορα με τη 
Βραζιλία (Soejarto, 2002, Yadav 
et.al. 2011, Lemus-Mondaca et al., 
2012). Για αιώνες, το φυτό αυτό ήταν 
γνωστό στους ντόπιους Ινδιάνους 
Guarani (εικόνα 1 α) ως «kaa he-
he», που σημαίνει «γλυκό βότανο», και έχει χρησιμοποιηθεί στην τοπική κουζίνα 
και στη θεραπεία διαφόρων παθήσεων, για περισσότερα από 1500 χρόνια 
(εικόνα 1 β) )(Soejarto et al, 1983, Jeppesen et al., 2002, 2003).  Το φυτό είναι 
επίσης γνωστό ως Stevia, γλυκό φύλλο, γλυκό βότανο της Παραγουάης, φύλλο 
μελιού και φύλλο Candy. 
Η Stevia rebaudiana (Bertoni) είναι ένα βότανο των 950 γενών της οικογένειας 
Compositae ή Asteraceae, η οποία καλείται επίσης «οικογένεια ηλιέλαιο"( 
“sunflower family”). Υπάρχουν 240 στενοί  συγγενείς της Stevia και είναι όλοι 
βότανα ή θάμνοι που προέρχονται από τροπικές και ημι-τροπικές περιοχές της 
Βόρειας, Κεντρικής και Νότιας Αμερικής. Έχει αναφερθεί ότι υπάρχουν περίπου 
150 είδη μέσα στην οικογένεια Στέβια συμπεριλαμβανομένων των Stevia 
dianthoidea, Stevia Phlebophylla, Stevia anisostemma, Stevia bertholdii, Stevia 
crenata, Stevia Enigmatica, Stevia Eupatoria, Stevia lemmonii, Stevia micrantha, 
Stevia ovata, Stevia plummerae, S. rebaudiana , Stevia salicifolia, Stevia serrata 
και Stevia viscida με όλα τα φυτά να είναι γλυκά, αλλά η rebaudiana έχει τα 
υψηλότερα επίπεδα γλυκύτητας. 
Ο κύριος λόγος που παρουσιάζει ενδιαφέρον είναι οι τερπενικοί γλυκοζίτες που 
περιέχει το φυτό. Οι κύριες ουσίες που δίδουν την γλυκιά αυτή ιδιότητα είναι η 
Στεβιοσίδη (Stevioside) και η Ρεμπαουδιοσίδη-Α (Reb-A) που την κάνουν 300 
φορές πιο γλυκιά από την σουκρόζη χωρίς όμως καμιά θερμιδική αξία. 
Το περιεχόμενο των γλυκοζίτες στεβιόλης που βρέθηκαν στην Στέβια (Stevia 
rebaudiana) κυμαίνεται μεταξύ 4-20% του ξηρού βάρους των φύλλων, ανάλογα 
με την ποικιλία και τις συνθήκες ανάπτυξης. Η στεβιοσίδη είναι το κύριο γλυκό 
συστατικό στα φύλλα της Στέβιας Stevia rebaudiana και είναι περίπου 300 φορές 
πιο γλυκιά από την σακχαρόζη (0,4% διάλυμα). Άλλα συστατικά που υπάρχουν, 
αλλά σε χαμηλότερη συγκέντρωση είναι η steviolbioside, rebaudioside Α, Β, C, D, 
E, F και dulcoside A.  
 
Εικόνα 1: α) Ινδιάνος της φυλής Guarani, β) 
Herb mate με γλυκαντικό από το φυτό Stevia 
β) α) 
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Το φυτό έκανε την εμφάνισή του στις χώρες του Pacific Rim  και καλλιεργείται 
στην εγχώρια αγορά, όπου τα φύλλα χρησιμοποιούνται σε ακατέργαστη μορφή 
και πλέον μεταποιούνται εμπορικά σε γλυκαντική ουσία. Από το 1970, 
εκχυλίσματα Stevia έχουν χρησιμοποιηθεί ευρέως σε πολλές χώρες ως 
υποκατάστατα της ζάχαρης. Η πρώτη αναφορά για εμπορική καλλιέργεια στην 
Παραγουάη έγινε το 1964. Από τότε έχει εισαχθεί ως καλλιέργεια σε ορισμένες 
χώρες συμπεριλαμβανομένης της Βραζιλίας, της Κορέας, του Μεξικού, των 
Ηνωμένων Πολιτειών της Αμερικής, της Ινδονησίας, της Τανζανίας και του 
Καναδά από το 1990. Επί του παρόντος, η παραγωγή της επικεντρώνεται στην 
Κίνα και η κύρια αγορά είναι στην Ιαπωνία.Στην Βραζιλία, την Κορέα και την 
Ιαπωνία, τα φύλλα Stevia και εξευγενισμένα εκχυλίσματα χρησιμοποιούνται 
επίσημα ως χαμηλής θερμιδικής αξίας γλυκαντικά. Στις Η.Π.Α., ωστόσο, η χρήση 
της περιορίζεται στην χρήση της μόνο συμπληρωματικά. 
1.2 Η ιστορία της στέβια: 
 
Το φυτό είχε χρησιμοποιηθεί για αιώνες από ιθαγενείς της Λατινικής Αμερικής και 
χρειάστηκε πολλά χρόνια, για να γίνει γνωστό στον υπόλοιπο κόσμο. Στην Ευ-
ρώπη οι ιδιότητες και χρήσεις αυτού του «μαγικού» φυτού είχαν γίνει γνωστές 
κατά τον 16ο αιώνα από το βιβλίο του Ισπανού ιατρού-βοτανολόγου Francisco 
Hernandez «Φυσική Ιστορία των φυτών της Νέας Ισπανίας», όπου αναφέρει τη 
χρήση του ως γλυκαντικό και ως ιατρικό φάρμακο με θεραπευτικές ιδιότητες 
(Lewis, 1992). 
Το 1887, ο Sandiago Bertoni (εικόνα 2) έκανε ξανά 
γνωστή τη Stevia στο δυτικό κόσμο, όταν 
πραγματοποίησε βοτανική ταξινόμηση της μαζί με 
τον Παραγουανό συνάδελφο του Rebaudi, που της 
έδωσαν την σημερινή διεθνή, επιστημονική Βοτανική 
της ονομασία Stevia rebaudiana Bertoni. Η λέξη 
Stevia δόθηκε στο γένος προς τιμήν του 
Παραγουανού καθηγητή Stevius και οι άλλες δύο 
ονομασίες προήλθαν από τα ονόματα των 
προαναφερθέντων ερευνητών. Το 1908 αποτελεί την 
πρώτη χρονιά που το φυτό αυτό καλλιεργήθηκε και 
συγκομίστηκε και από τότε διαδόθηκε σε πολλές περιοχές της νοτίου Αμερικής. Η 
πρώτη ανάλυση των φύλλων της Stevia πραγματοποιήθηκε το 1913 στο 
Αμβούργο της Γερμανίας όπου και έγιναν γνωστά τα πλεονεκτήματα της 
καλλιέργειας. Πέντε χρόνια αργότερα, το 1918, Αμερικανοί επιστήμονες 
εισηγήθηκαν στην Αμερικανική Κυβέρνηση για την έγκριση χρήσης της Stevia στις 
ΗΠΑ, λόγω των σημαντικών ιδιοτήτων της και της δημοτικότητάς της ως 
γλυκαντική ουσία και πρότειναν την καλλιέργεια της ως φυτό με μεγάλη εμπορική 
προοπτική. Η αναμενόμενη έγκριση της αναβλήθηκε, λόγο παρέμβασης των 
εταιριών παραγωγής ζάχαρης, οι οποίες προέβλεψαν την απειλή από την έγκριση 
Εικόνα 2: Ο Sandiago Bertoni 
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χρήσης της και για τον λόγο αυτό πίεσαν αποτελεσματικά την κυβέρνηση να μην 
επιτρέψει την χρήση της. 
Οι γλυκοζίτες που είναι υπεύθυνοι για την γλυκύτητα του φυτού, δηλαδή η 
στεβιοσίδη, το πιο άφθονο γλυκό συστατικό που υπάρχει στα φύλλα της  Stevia 
rebaudiana, και η ρεμπαουδιοσίδη Α (rebaudioside A), απομονώθηκαν σε 
ακάθαρτη μορφή το 1931. Στη Γαλλία, χημικοί απομόνωσαν και μελέτησαν τη 
χημική σύστασή τους, αλλά η τελική χημική δομή προσδιορίστηκε μετά από 60 
χρόνια από τους Mosettig et al. (1963). 
 
Το 1941 στην Αγγλία στη διάρκεια του Β’ παγκόσμιου πόλεμου, λόγω της 
μεγάλης έλλειψης ζάχαρης, Άγγλοι επιστήμονες πρότειναν στην κυβέρνηση την 
καλλιέργεια της Stevia και τη χρήσης της ως υποκατάστατο της ζάχαρης και 
μάλιστα υπήρξε δοκιμαστική καλλιέργεια και παραγωγή της, όμως μετά τον 
πόλεμο το θέμα ξεχάστηκε. 
Οι Ιάπωνες, μετέφεραν φυτά Stevia στην Ιαπωνία το 1950, τα ερεύνησαν και 
δημιούργησαν πειραματικές καλλιέργειες. Επίσης ανέπτυξαν πολλές ποικιλίες 
Stevia rebaudiana με μεγαλύτερη περιεκτικότητα στις γλυκαντικές ουσίες 
stevioside και rebaudioside Α. Εν τέλη, ασχολήθηκαν με την καλλιέργεια της σε 
εμπορική κλίμακα και έκαναν συμβάσεις καλλιέργειας με αγρότες στην Κίνα. Δύο 
χρόνια μετά (1952) στις ΗΠΑ, κάποιοι επιστήμονες αποφάνθηκαν και πάλι υπέρ 
της Stevia και εισηγήθηκαν τη χρήση της, ως το πιο ισχυρό φυσικό γλυκαντικό 
χωρίς παρενέργειες, αλλά ταυτόχρονα επεσήμαναν την ανάγκη καλλιέργειάς της, 
τονίζοντας και πάλι την υπεροχή της έναντι της ζάχαρης και των υποκατάστατών 
της. Οι πρώτες αναφορές για εμπορική καλλιέργεια στην Παραγουάη ήταν το 
1964 (Katayama et al 1976, Lewis 1992).  
Το 1970, έξι λιγότερο άφθονοι γλυκοί γλυκοζίτες απομονώθηκαν από το φυτό 
στέβια, δηλαδή η rebaudioside Β-Ε, η dulcoside A και η steviolbioside (Kobayashi 
et al 1977,Tanaka 1982, Yamasaki et al 1976). Την ίδια χρονιά στην Ιαπωνία 
εγκρίθηκε η χρήση της Stevia ως τρόφιμο και ως υποκατάστατο της ζάχαρης, ενώ 
ταυτόχρονα απαγορεύτηκε η χρήση των χημικών γλυκαντικών ουσιών. Σήμερα η 
Stevia κατέχει το 50% της αγοράς γλυκαντικών ουσιών της Ιαπωνίας. Επιπλέον, 
στην Κίνα, επιστήμονες ανακάλυψαν μια μέθοδο φυσικής εκχύλισης της Στέβια, 
χωρίς τη χρήση χημικών ουσιών, που ακολουθείται έως και σήμερα. 
Μια μεγάλη προσπάθεια που αποσκοπούσε στην καθιέρωση της καλλιέργειας 
Stevia  στην Ιαπωνία ξεκίνησε από τον Sumida το 1980. Από τότε καλλιεργείται 
σε ορισμένες χώρες όπως η Βραζιλία, η Κορέα, το Μεξικό, οι Ηνωμένες Πολιτείες, 
η Ινδονησία, η Τανζανία και, από το 1990, ο Καναδάς (Brandle and Rosa 1992, 
Donalisio et al.1982, Fors 1995, Goenadi 1983, Lee et al.1979, Saxena and Ming 
1988, Schock 1982).  Επί του παρόντος, η παραγωγή Stevia επικεντρώνεται στην 
Κίνα και η μεγάλη αγορά στην Ιαπωνία. Το 1980 επίσης η αμερικανική εταιρία 
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Lipton Tea company πίεσε και πέτυχε την έγκριση από την κυβέρνηση των ΗΠΑ 
για χρήση της Stevia ως ρόφημα (τσάι), αλλά και ως γλυκαντικό κυρίως για τους 
διαβητικούς, αφού δεν έχει θερμίδες, επικαλούμενη σχετικές μελέτες για την 
ασφάλεια της χρήσης της στην υγεία. Μετά από διαμαρτυρίες από εταιρείες 
παραγωγής της ασπαρτάμης, η κυβέρνηση ανακάλεσε την απόφαση της και 
μάλιστα διέταξε την καταστροφή όλων των φυτών και των προϊόντων Stevia στις 
ΗΠΑ, χαρακτηρίζοντας την σχεδόν ως ναρκωτικό και μη ασφαλές για την υγεία. 
Για άλλη μια φορά το 1991 στις Ηνωμένες Πολιτείες, απαγορεύθηκε η εισαγωγή 
και η χρήση της Stevia, ως γλυκαντική ουσία, παρά το γεγονός ότι δεν υπήρχε 
καμία ένδειξη για την επικινδυνότητά της ούτε στους καταναλωτές της Λατινικής 
Αμερικής, ούτε στους καταναλωτές της Ιαπωνίας, όπου το προϊόν κυκλοφορούσε 
επί πολλά χρόνια. Παρόλα αυτά η Ομοσπονδιακή κυβέρνηση των ΗΠΑ ενέδωσε 
στις πιέσεις καταναλωτών και παραγωγών Stevia το 1994 και επέτρεψε την 
κυκλοφορία της, υπό τον όρο να χαρακτηρίζεται ως «συμπλήρωμα διατροφής», 
ενώ απαγορεύτηκε ο χαρακτηρισμός της ως τρόφιμο και υποκατάστατο της 
ζάχαρης. 
 Αντίθετα, το 1999, η Κοινή Οργάνωση Τροφίμων και Γεωργίας (FAO)/Παγκόσμια 
Οργάνωση Υγείας (WHO), η επιτροπή εμπειρογνωμόνων για τα πρόσθετα 
τροφίμων (JECFA) και η EU  Επιστημονική Επιτροπή για τα τρόφιμα 
επανεξέτασαν την  στεβιοσίδη και κατέληξαν στο συμπέρασμα ότι ήταν μη 
αποδεκτή η χρήση της ως γλυκαντική ουσία, βάσει των διαθέσιμων μέχρι εκείνη 
τη στιγμή δεδομένων.  Επομένως, τα τρόφιμα και τα ροφήματα που περιείχαν το 
φυτό Stevia ή συστατικά του, δεν ήταν εγκεκριμένα από την αγορά της 
Ευρωπαϊκής Ένωσης. Από τότε έχουν πραγματοποιηθεί αρκετές μελέτες, με 
σκοπό τη διερεύνηση της ασφάλειας της Stevia. Οι πρώτες πειραματικές 
καλλιέργειες του φυτού στη Νότια Ευρώπη (Ισπανία) έδειξαν την 
προσαρμοστικότητά της. Έτσι το 2004, η JECFA αναθεώρησε την  χρήση της 
στεβιοσίδης για άλλη μια φορά  και πρότεινε ως μέγιστη ημερήσια πρόσληψη τα 2 
mg/kg σωματικού βάρους. 
Το 2006 η ΕΕ, μέσω του ταμείου καπνού, άρχισε πειραματικές καλλιέργειες στην 
Ελλάδα, στην Πορτογαλία και στην Ιταλία με επιδότηση της έρευνας. 
Αναλυτικότερα για την Ελλάδα η Stevia αποτελεί εναλλακτική λύση στο πλαίσιο 
αναδιάρθρωσης καλλιεργειών και ιδιαίτερα του καπνού, γιατί η νέα Κοινή 
Αγροτική Πολιτική (Κ.Α.Π) σε συνδυασμό με την ολική αποδέσμευση του καπνού 
και την κατακόρυφη αύξηση της τιμής των θερμαντικών υλών, δημιούργησε 
πολλά προβλήματα σε χιλιάδες παραγωγούς καπνών Virginia σε όλη τη χώρα και 
ιδιαίτερα στους νομούς Καρδίτσας, Φθιώτιδος και Αιτωλοακαρνανίας. 
Οι εταιρίες COCA-COLA, PEPSI και LIPTON TEA άρχισαν να έχουν θετική στάση 
υπέρ της Stevia, ένα χρόνο αργότερα. 
Τον Ιούνιο του 2008, η JECFA κατέληξε στο συμπέρασμα ότι οι γλυκοζίτες 
στεβιόλης είναι ασφαλείς για χρήση σε τρόφιμα και ποτά και καθόρισε ως 
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αποδεκτή ημερήσια πρόσληψη (ADI) τα 4 mg/kg σωματικού βάρους (FAO  2008, 
FAO / WHO  2009). Επιπλέον καθιέρωσε τις προδιαγραφές για την ταυτοποίηση 
και την καθαρότητα των γλυκοζιτών στεβιόλης, ζητώντας ελάχιστη περιεκτικότητα 
95% του ποσού των επτά γλυκοζιτών  στεβιόλης, οι οποίοι είναι  η στεβιοσίδη, 
ρεμπαουδιοσίδη Α, rebaudioside C, dulcoside Α, rubusoside, steviolbioside και 
rebaudioside Β. 
Food standards Australia New Zealand (FSANZ) ολοκλήρωσαν την αξιολόγησή 
για τη χρήση των γλυκοζιτών στεβιόλης στα τρόφιμα το 2008 και ανακοίνωσε ότι 
η Αυστραλία και  το Υπουργικό Συμβούλιο του κανονισμού  Τροφίμων της Νέας 
Ζηλανδίας επιτρέπουν τη χρήση των γλυκοζιτών στεβιόλης στα τρόφιμα (FSANZ 
2008). Τον ίδιο χρόνο η Ελβετία ενέκρινε τη χρήση της Stevia ως γλυκαντική 
ουσία, επικαλούμενη τις ευνοϊκές δράσεις της JECFA. Στη συνέχεια, η Γαλλία 
δημοσίευσε την έγκρισή της  για τις χρήσεις τροφίμων rebaudioside Α με 
καθαρότητα 97% (AFSSA 2009). Τον Δεκέμβριο του 2008, η αμερικανική 
Υπηρεσία Τροφίμων και Φαρμάκων (FDA) δήλωσε ότι δεν είχε καμία αντίρρηση 
για τη σύναψη ομάδων εμπειρογνωμόνων, για τον έλεγχο ότι η Stevia που 
περιέχει τουλάχιστον 95% rebaudioside A αναγνωρίζεται γενικά ως ασφαλές 
(GRAS) για χρήση ως γλυκαντική ουσία γενικής χρήσης σε τρόφιμα και ποτά. 
 
Τον Σεπτέμβριο του 2009, με βάση την ανασκόπηση της διεθνούς ρύθμισης της 
Stevia rebaudiana και τα  κλινικά στοιχεία για την ασφάλεια και την 
αποτελεσματικότητα, η Διεύθυνση Υγείας για τα Φυσικά Προϊόντα του Καναδά 
συνιστά  μια αποδεκτή ημερήσια πρόσληψη  4 mg στεβιόλης/kg σωματικού 
βάρους που καθιερώθηκε  από τον  WHO (2008), για την κατανάλωση της Stevia 
και των  γλυκοζιτών στεβιόλης σε φυσικά προϊόντα υγείας (πρωτεύοντα πλην του 
ανθρώπου). Σε  Ιαπωνία, Κίνα,  Κορέα,  Βραζιλία, Παραγουάη και  σε πολλές 
άλλες χώρες σε όλο τον κόσμο, οι γλυκοζίτες στεβιόλης θεωρούνται φυσικά 
συστατικά τροφίμων και, ως εκ τούτου, σιωπηρά αποδεκτά  για την  χρήση στα 
τρόφιμα. 
Στις ΗΠΑ δόθηκε τελικά η έγκριση χρήσης της Stevia ως τρόφιμο μόλις στις 
20.12.2008 κάτω από τις πιέσεις μεγάλων εταιριών(PEPSI-COLA, COCA-COLA 
και LIPTON TEA), αλλά και των καταναλωτικών οργανώσεων στην Αμερική.  
Στην Ευρώπη, οι γλυκοζίτες στεβιόλης έχουν πρόσφατα εγκριθεί για χρήση ως 
γλυκαντική ουσία. Η Ευρωπαϊκή Αρχή για την Ασφάλεια των Τροφίμων (EFSA) 
έχει πραγματοποιήσει μια γενική αξιολόγηση της ασφάλειας για την έγκριση των 
γλυκοζιτών στεβιόλης ως γλυκαντικού σε τρόφιμα και για χρήση ως ενισχυτικό 
γεύσης. Μια θετική επιστημονική γνωμοδότηση της EFSA είναι προαπαιτούμενο 
για την Ευρωπαϊκή Επιτροπή να προτείνει νομοθεσία για την έγκριση και την 
εμπορία της ουσίας αυτής στην ΕΕ. Υπό το φως των πορισμάτων της JECFA το 
2008 και σε απάντηση  τον Ιούνιο τού 2008 το αίτημα της Ευρωπαϊκής 
Επιτροπής σχετικά με την ασφάλεια των γλυκοζιτών στεβιόλης ως γλυκαντικού 
για χρήση στα τρόφιμα, η EFSA επανεξέτασε την ασφάλεια των γλυκοζιτών 
στεβιόλης (EFSA 2010). Μετά από προσεκτική εξέταση των στοιχείων σχετικά με 
τη σταθερότητα, προϊόντων αποδόμησης, του μεταβολισμού και της τοξικολογίας, 
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η επιτροπή της EFSA καθόρισε μια αποδεκτή ημερήσια δόση για τους γλυκοζίτες 
στεβιόλης, η οποία είναι παρόμοια με την απόφαση της JECFA. 
Τα ορόσημα της ανακάλυψης και οι  διάφορες χρήσεις της στεβιοσίδης  














Το φυτό Stevia ανακαλύφθηκε για πρώτη φορά 
από ιθαγενείς που την χρησιμοποίησαν για να 
γλυκάνουν τα ποτά. 
1901 
Ο Δρ Moisés S Bertoni που συνέβαλε στην 
«ανακάλυψη» του φυτού και το φυτό 
ταξινομείται ως Stevia rebaudiana Bertoni. 
1931 
Δύο Γάλλοι ερευνητές απομονώνουν τα γλυκά 
συστατικά (γλυκοζίτες στεβιόλης) του φύλλου 
της stevia. 
1971 
Η Ιαπωνία άρχισε να χρησιμοποιεί stevia ως 
γλυκαντική ουσία σε τρόφιμα και ποτά. 
1986 
Η Βραζιλία ενέκρινε τη χρήση της στεβιοσίδης 
(ένας από τους γλυκοζίτες στεβιόλης) σε 
τρόφιμα και ποτά, ακολουθούν και άλλες χώρες 
σε όλη τη δεκαετία  του 1990. 
2008 
Η Αμερικανική υπηρεσία Τροφίμων και 
Φαρμάκων διαπίστωσε ότι τα εκχυλίσματα 
stevia είναι γενικώς αναγνωρισμένα ως ασφαλή 
(GRAS) για χρήση σε τρόφιμα και ποτά. 
2009 
Η χρήση της ρεμπαουδιοσίδης Α που 
εκχυλίζεται  από φυτό Stevia, σε τρόφιμα και 
ποτά έχει εγκριθεί στη Γαλλία. 
2011 
Η ΕΕ έδωσε την τελική ρυθμιστική έγκριση για 





Πίνακας 1: Τα ορόσημα της ανακάλυψης και οι διάφορες χρήσεις της στεβιοσίδης  
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1.3 Βοτανική περιγραφή του φυτού Stevia rebaudiana    
 
Η Stevia rebaudiana Bertoni είναι ένα δικότυλο ποώδες φυτό που ανήκει στη τάξη 
των Αστερανθών, στην οικογένεια Compositae (Asteraceae) στην οποία ανήκουν 
κοινά φυτά όπως η μαργαρίτα, το ραδίκι, ο ηλίανθος και το χρυσάνθεμο και στην 
υποοικογένεια Ευπατόριες (Eupatorieae). (Πίνακας 2) 
 

























Είναι ένα πολύκλαδο τρυφερό φυτό, πολυετές στα πιο θερμά και εύκρατα κλίματα 
και ετήσιο σε ψυχρότερα κλίματα που φτάνει το ύψος των 60cm σε άγρια μορφή 
και το 1.80cm ως καλλιεργούμενο φυτό. 
 
 
 Ταξιανθίες: Eίναι πενταμερείς και 
εμφανίζονται μετά το τέταρτο πραγματικό 
φύλλο. Τα άνθη του είναι λευκού χρώματος 
με ένα απαλό μωβ λαιμό και περιβάλλονται 
από έναν επικάλυκα. Είναι μικρά σε μέγεθος 
και διατεταγμένα σε μορφή μικρών 
συμπλεγμάτων άνθεων)(Goettemoeller & 
Ching, 1999, Singh & Rao, 2005).   (Εικόνα 
3). Ανθοφορεί από Ιανουάριο έως Μάρτιο 
στο νότιο ημισφαίριο. Η άνθηση της Στέβιας ξεκινάει 120 ημέρες μετά την 
φύτευση και τελειώνει στις 150 ημέρες (Alvarez and Edgar, 2012). 
 Φύλλα: είναι τρυφερά, εύθραυστα με ανοιχτό πράσινο 
χρώμα (Καπόγλου, 2008), επιμήκη με λογχοειδές ή 
σπαθοειδές σχήμα, με αμβλύ έλασμα (Εικόνα 4). Η 
Εικόνα 3: Tα άνθη της Stevia 
Εικόνα 4: Τα οδοντωτά 
φύλλα της Stevia 
Πίνακας 2: Συστηματική ταξινόμιση της Stevia  
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/12/2017 12:57:14 EET - 137.108.70.7
19 
 
άνω επιφάνεια του φύλλου είναι ελαφρώς κοκκώδης και χνουδωτή. Έχουν 
οδοντωτό περιθώριο από τη μέση προς την άκρη (Madan et.al, 2010), 
πλάτος περίπου 2-3cm και μήκος μέχρι 5cm ανάλογα με την ποικιλία 
(μεγαλόφυλλη, μεσόφυλλη, μικρόφυλλη) (Καπόγλου, 2008).Φύονται κατά 
ζεύγη, σταυρωτά, αντικριστά μεταξύ τους (Καπόγλου, 2008) και είναι 
άμισχα  (Madan et.al, 2010). 
Τα φύλλα της Stevia περιέχουν ένα φυσικό σύμπλοκο μίγμα οκτώ γλυκών 
διτερπενικών γλυκοζιτών, συμπεριλαμβανομένων των isosteviol, 
στεβιοσίδη, rebaudiosides (A, B, C, D, E, F), steviolbioside και dulcoside Α 
Από τους διάφορους γλυκοζίτες στεβιόλης (SGs), η στεβιοσίδη και η 
rebaudioside Α είναι οι κύριοι μεταβολίτες και οι ενώσεις αυτές είναι 250 
έως 300 φορές γλυκύτερες από τη σακχαρόζη(Allam et al., 2001, 
Mantovaneli et al., 2004, Debnath, 2008),σταθερές σε pH, σταθερές στη 
θερμότητα, μη ζυμώσιμες (Abdullateef & Osman, 2012) .Μαζί με την 
γλυκύτητα, η Stevia έχει κάποια πικρή επίγευση λόγω της παρουσίας 




•      Βλαστοί: Είναι τρυφεροί, χυμώδεις και φέρουν ένα πυκνό και λευκό 
χνούδι (Εικόνα 5) και όταν το φυτό φτάσει στην 
πλήρη ωρίμανση οι βλαστοί ημιξυλοποιούνται και 
το χνούδι εξαφανίζεται. Παράγουν μικρά, ελλειπτικά 
φύλλα (Shock, 1982)  και είναι πλούσιοι σε  
πράσινες χρωστικές ουσίες ενώ, τα υπολείμματα 
μπορούν να χρησιμοποιηθούν ως καύσιμη ύλη με 




 Σπόροι: είναι αχαίνια, πολύ μικροί, χρώματος 
μαύρου ή σκούρου σταχτί. Οι μαύροι σπόροι είναι οι 
υγιείς κι έχουν μεγαλύτερη βλαστική ικανότητα από 
τους σταχτί που δεν είναι σωστά γονιμοποιημένοι. 
Ζυγίζουν από 0,178mg έως 0,300mg ανάλογα με το 
πόσο υγιείς είναι (Καπόγλου, 2008). Έχουν 
ραβδώσεις, ατρακτοειδές σχήμα και φέρουν στην 







Εικόνα 5: Οι βλαστοί της Stevia 
Εικόνα 6: Οι σπόροι της 
Stevia 
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 Ριζικό σύστημα: Αποτελείται από τρυφερές, επιπόλαιες, ελαφρώς 
διακλαδισμένες ρίζες (Εικόνα 7) και 
βρίσκεται σε μικρό βάθος από την 
επιφάνεια του εδάφους, οπότε το φυτό 
πρέπει να καλλιεργείται σε απάνεμα μέρη ή 




2.1.2 Συνθήκες καλλιέργειας  
 
Το φυσικό περιβάλλον (Εικόνα 
8) της Stevia rebaudiana είναι 
υποτροπικά λιβάδια σε 
υψόμετρο περίπου 200-500 
μέτρα πάνω από την 
επιφάνεια της θάλασσας, με 
θερμοκρασίες που 
κυμαίνονται από -6 °C έως 43 
°C, για ταχεία ανάπτυξη όμως 
χρειάζεται 20-24°C (Singh & 
Rao, 2005), (Brandle and 
Rosa, 1992). Η ετήσια βροχόπτωση κυμαίνεται μεταξύ 1500-1800 mm. (Yadav et 
al., 2011).  
 
 
Η Stevia μπορεί να καλλιεργηθεί σε ένα ευρύ φάσμα εδαφών με επαρκή 
υγρασία και κατάλληλο σύστημα αποστράγγισης. Καλύτερα αναπτύσσεται σε 
πηλώδη ή αμμοπηλώδη εδάφη. Ως εκ τούτου, η Stevia θα μπορούσε να γίνει μια 
ενδιαφέρουσα και αποδοτική νέα καλλιέργεια για τις τροπικές περιοχές (ως 
πολυετές φυτό), για τις θερμές περιοχές, συμπεριλαμβανομένων και των 
εύκρατων με ζεστό και βροχερό καλοκαίρι (ως ετήσια καλοκαιρινή καλλιέργεια) 
και για τις μεγάλες περιοχές της Μεσογείου, ως ετήσια καλλιέργεια την άνοιξη και 
το φθινόπωρο ή ως πολυετής καλλιέργεια σε αρδευόμενες περιοχές. Η Stevia 
είναι «φωτοπεριοδικό» φυτό μικρής μέρας. Δηλαδή, για να συμβεί η άνθιση 
πρέπει το μήκος της ημέρας να είναι κάτω από το κρίσιμο όριο των 13 ωρών. 
Αυτή η ιδιότητα έχει πολύ μεγάλη πρακτική σημασία, γιατί η συγκέντρωση της 
στεβιοσίδης στα φύλλα της Stevia αυξάνεται όταν τα φυτά μεγαλώνουν κάτω από 
συνθήκες μεγάλης μέρας (Metivier and Viana, 1979).  
Οι μεσογειακές χώρες θεωρούνται ως ιδιαίτερα κατάλληλες για την 
καλλιέργεια Stevia. Στην Ελλάδα ακόμα δεν υπάρχει εμπορική καλλιέργεια αλλά 
για τα πειράματα του Παν/μίου Θεσσαλίας, το οποία συνολικά κάλυψαν έκταση 
περίπου 40 στρέμματα το 2008. Από την έρευνα του Π.Θ φαίνεται ότι στην 
Εικόνα 7: Οι ρίζες της Stevia 
Εικόνα 8: Περιοχή προέλευσης της Stevia rebaudiana Bertoni 
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Ελλάδα σε ορισμένες περιοχές η Στέβια θα είναι πολυετής καλλιέργεια με 
παραγωγική ζωή 3-5 χρόνια. Επιπλέον, η καλλιέργεια Στέβιας θεωρείται ότι 
μπορεί να αντικαταστήσει την καπνοκαλλιέργεια, η οποία δεν ευνοείται πλέον 
από την αγροτική πολιτική της Ευρωπαϊκής 'Ένωσης. Η Ελλάδα έχει αναπτύξει 
ήδη ενδιαφέρον για την καλλιέργεια Στέβιας, ενώ προβλέπεται οι καλλιέργειες 
Στέβια να αντικαταστήσουν τις φυτείες καπνού σε περιοχές όπως η Καρδίτσα, η 
Φθιώτιδα και η Αιτωλοακαρνανία. Μάλιστα έχει ήδη δημιουργηθεί ο Αγροτικός 
Συνεταιρισμός Στέβιας για την οργάνωση και τη βοήθεια των νέων καλλιεργητών. 
 
Οι ρίζες παραμένουν στη θέση τους και το φυτό αναγεννιέται με ταχείς 
ρυθμούς.  Τα φυτά φαίνεται να έχουν χαμηλές θρεπτικές απαιτήσεις, αλλά γενικά 
απαιτούν συχνή και ρηχή άρδευση. Κανονικά, η άρδευση πραγματοποιείται 
τουλάχιστον μία φορά την εβδομάδα, εάν οι άκρες των βλαστών είναι πεσμένες. 
(Kaushik, et al., 2010). 
 
 Συγκομιδή: Τα φυτά μπορούν να χρησιμοποιούνται για εμπορική 
παραγωγή για 8 χρόνια στη διάρκεια των οποίων η συγκομιδή 
πραγματοποιείται έξι φορές το χρόνο. μπορεί να επιτευχθεί είτε 
χειρωνακτικά μέσω της αποφύλλωσης του φυτού (διαδικασία γνωστή και 
ως άρμεγμα), είτε μέσω μηχανικής κοπής των φύλλων. Η συγκομιδή είναι 
καλύτερο να λαμβάνει χώρα νωρίς το πρωί, αφενός γιατί στην περίπτωση 
συγκομιδής με άρμεγμα τα φύλλα απομακρύνονται ευκολότερα από το 
στέλεχος του φυτού και αφετέρου γιατί η αύξηση της θερμοκρασίας το 
μεσημέρι, προκαλεί ελάττωση της περιεκτικότητας σε γλυκοζίτες.  
 Ξήρανση:  πρέπει να γίνεται εντός 8ώρου για την αποφυγή της οξείδωσης 
των γλυκοζιτών ενώ αξίζει να σημειωθεί ότι καθυστέρηση 3 ημερών 
προκαλεί απώλεια του 30% της περιεκτικότητας των φύλλων σε 
γλυκοζίτες. Το έντονο πράσινο χρώμα στα ξηρά φύλλα είναι ενδεικτικό της 
καθαρότητας και της υψηλής ποιότητάς τους ενώ μετά την ξήρανση τα 
φύλλα μπορούν να αποθηκευτούν για μεγάλο χρονικό διάστημα πριν την 
τελική επεξεργασία τους στο στάδιο της εκχύλισης. (Oddone, 1997). 
 Λίπανση: Το φυτό έχει μικρές απαιτήσεις σε θρεπτικά συστατικά, παρόλα 
αυτά όμως θα πρέπει να διενεργείται έλεγχος της σύστασης του εδάφους. 
Γενικά το άζωτο είναι το σημαντικότερο θρεπτικό στοιχείο για τη στέβια 
καθώς σχετίζεται με την ανάπτυξη του φυλλώματός της.  
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2.1 ΓΛΥΚΑΝΤΙΚΕΣ ΟΥΣΙΕΣ. 
 
2.1.1 Ορισμός γλυκύτητας 
 
Η γλυκιά γεύση είναι μια εγγενής ανθρώπινη αδυναμία. Σε κάθε 
νεογέννητο αρέσει η γλυκιά γεύση, ανεξάρτητα από τη δίαιτα που ακολουθεί η 
μητέρα του κατά τη διάρκεια της εγκυμοσύνης. Οι διατροφικές προτιμήσεις για τα 
γλυκαντικά στα παιδιά και τους ενήλικες δημιουργούνται μέσα από τις 
προσωπικές τους γευστικές εμπειρίες, και συνακόλουθα μπορεί να διαφέρουν 
σημαντικά από το ένα άτομο στο άλλο. Η αίσθηση της γλυκύτητας πιστεύεται ότι 
οφείλεται στην αλληλεπίδραση μεταξύ μορίων του γλυκαντικού παράγοντα και 
«των θέσεων υποδοχής» της γλώσσας. Η πορεία είναι γρήγορη και αντιστρεπτή 
και δεν παρέχεται καμία απόδειξη ότι γίνεται χημική αντίδραση. Πιστεύεται ότι η 
γλυκύτητα των συνηθισμένων σακχάρων οφείλεται σε μία ειδική διευθέτηση στο 
χώρο μεταξύ ενός πρωτονίου οξέος (υδροξύ-υδρογόνο) και μίας βάσης κατά 
Lewis (άτομο οξυγόνου) (Πολυσίου, 2001). Η γλυκιά γεύση είναι δυνατόν να 
προέρχεται από ενώσεις με πολύ διαφορετικές χημικές δομές. Έχει αποδειχθεί με 
πολυάριθμες ενώσεις, ότι όσο αυξάνεται η υδροφοβικότητα αλλά και η ικανότητα 
των υδροφοβικών ομάδων να πληρώνουν τους κενούς χώρους, τόσο αυξάνεται 
και η ένταση της γλυκύτητας, φτάνοντας σε ένα μέγιστο, ενώ πέρα από ένα 
σημείο η γλυκιά γεύση καταστέλλεται ή μετατρέπεται σε πικρή. 
 
Η ένταση της γλυκύτητας μιας ένωσης μπορεί να μετρηθεί αριθμητικά και 
εκφράζεται ως: 
 
 όριο ανίχνευσης, ctsv (threshold detection level), το οποίο είναι η 
χαμηλότερη συγκέντρωση ενός υδατικού διαλύματος στην οποία αυτό το 
διάλυμα μπορεί να γίνει αντιληπτό ως γλυκό. 
 Εικόνα 9: Καλλιέργεια Στέβια σε αγρό 
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 σχετική ένταση γλυκύτητας (relative sweetening strength) μιας ένωσης Χ, η 
οποία συγκρίνεται με μία πρότυπη ένωση S. Η σχετική ένταση γλυκύτητας 
είναι το πηλίκο των συγκεντρώσεων c (% w/w ή mol/l) ισόγλυκων 
διαλυμάτων των S και Χ: 
 
f(cs) = cs/cx , για → cs ισόγλυκο με cx 
 
Η σακχαρόζη σε 2,5 ή αλλιώς σε διάλυμα 10% συνήθως χρησιμεύει ως 
πρότυπη ένωση (fsac,g). Επειδή η ένταση της γλυκύτητας εξαρτάται από τη 
συγκέντρωση, η συγκέντρωση του διαλύματος αναφοράς πρέπει πάντα να δίνεται 
ως (f(cs)). Όταν η ένταση γλυκύτητας εκφράζεται ως fsac,g(10)=100, σημαίνει ότι 
η ένωση είναι 100 φορές πιο γλυκιά από ένα διάλυμα σακχαρόζης 10%. Σε 
μίγματα γλυκών ενώσεων παρατηρείται συνεργιστική αύξηση της έντασης. Αυτό 
σημαίνει ότι η ένταση της γλυκύτητας είναι υψηλότερη από την υπολογισμένη 
τιμή. 
 
2.1.2 Γλυκαντικές ύλες 
 
Για αιώνες, η μόνη γλυκιά γεύση που ήταν διαθέσιμη στους προγόνους 
μας, ήταν τα γλυκά φρούτα και το μέλι. Στη συνέχεια ήρθε η ζάχαρη από 
ζαχαρότευτλα και ζαχαροκάλαμο και πολύ αργότερα οι συνθετικές γλυκαντικές 
ουσίες.   
Οι γλυκαντικές ουσίες αποτελούν σήμερα αναπόσπαστο κομμάτι της 
διατροφής του ανθρώπου. Πολλά προϊόντα που καταναλώνονται περιέχουν 
γλυκαντικές ουσίες. Μάλιστα, η κατανάλωση τους προτιμάται σε σύγκριση με τα 
αντίστοιχα προϊόντα που περιέχουν ζάχαρη. Τα υποκατάστατα ζάχαρης είναι 
εκείνα τα συστατικά που χρησιμοποιούνται ως σάκχαρα (σακχαρόζη, γλυκόζη) 
για γλύκανση, αλλά μεταβολίζονται χωρίς την παρέμβαση της ινσουλίνης. Σε 
αυτήν τη μεγάλη ομάδα συστατικών περιλαμβάνονται «έντονα» γλυκαντικά, όπως 
η ασπαρτάμη, η ακεσουλφάμη Κ, η ζαχαρίνη, η σουκραλόζη και οι γλυκοζίτες 
στεβιόλης, τα οποία είναι κατά εκατοντάδες φορές πιο γλυκά από τη ζάχαρη. 
Καθώς απαιτούνται πολύ μικρές ποσότητες, ώστε να επιτευχθεί η γλυκιά γεύση, η 
ενεργειακή συνεισφορά των παραπάνω συστατικών είναι αμελητέα σε σύγκριση 
με τη ζάχαρη. Λόγω των αυξημένων δεικτών παχυσαρκίας, σακχαρώδη διαβήτη 
και καρδιαγγειακών νοσημάτων, η βιομηχανία έχει κάνει σημαντική πρόοδο στην 
παρασκευή τροφίμων με τεχνητές γλυκαντικές ύλες συνδυάζοντας ασφάλεια, 
γεύση και χαμηλή θερμιδική πρόσληψη.  
Τελευταία, γλυκαντικά που κυριαρχούσαν στην αγορά για μεγάλο χρονικό 
διάστημα, όπως η ζαχαρίνη και η ασπαρτάμη, προβληματίζουν ως προς την 
ασφάλειά τους (Belitz H.D. et al.). Οι γλυκοζίτες στεβιόλης είναι ένα γλυκαντικό 
χωρίς θερμίδες που αποκτά όλο και μεγαλύτερο ενδιαφέρον, καθώς σε αντίθεση 
με άλλα έντονα γλυκαντικά προσφέρει επιπλέον το πλεονέκτημα ότι είναι 
αποκλειστικά φυτικής προέλευσης, όπως ακριβώς και η ζάχαρη.  
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2.1.3 Τύποι γλυκαντικών ουσιών 
 
Ένα υποκατάστατο της ζάχαρης είναι ένα πρόσθετο τροφίμων που 
αναπαράγει την επίδραση της ζάχαρης στη γεύση, αλλά συνήθως έχει λιγότερη 
τροφική ενέργεια. Υπάρχουν πολλές γλυκαντικές ουσίες, που έχουν παραχθεί για 
την αντικατάσταση της ζάχαρης και κατηγοριοποιούνται σε φυσικές και τεχνητές.  
Οι κυριότερες φυσικές γλυκαντικές ύλες είναι η σουκρόζη, η φρουκτόζη και 
οι γλυκαντικές αλκοόλες. Οι φυσικές γλυκαντικές ουσίες γλυκιάς γεύσης ενώσεις 
με κάποια θρεπτική αξία, ενώ οι τεχνητές πολύ μικρή ή καθόλου  Το κύριο 
συστατικό των φυσικών γλυκαντικών ουσιών είναι είτε μονο- ή δισακχαρίτες.  
Οι φυσικές γλυκαντικές ύλες διακρίνονται σε: 
α) σακχαρούχες και  
β) μη σακχαρούχες.  
Στην κατηγορία των σακχαρούχων ανήκουν οι κάτωθι γλυκαντικές:  
(ι) οι μονοσακχαρίτες,  
(ιι) οι ολιγοσακχαρίτες και  
(ιιι) οι πολυσακχαρίτες.  
Παραδείγματα αυτών είναι: η σακχαρόζη, η ιμβερτόζη, η φρουκτόζη, η 
μαλτόζη, η λακτόζη, η ραφινόζη κ.ά. Η σακχαρόζη είναι ένας δισακχαρίτης που 
αποτελείται από D-γλυκόζη και D-φρουκτόζη. Ο τρισακχαρίτης ραφινόζη είναι 
ευρέως διαδεδομένος στη φύση και βρίσκεται στο σιρόπι ζάχαρης (μελάσα) κατά 
τη διάρκεια της κρυστάλλωσης της σακχαρόζης. Στην κατηγορία των μη 
σακχαρούχων είναι οι γλυκαντικές ουσίες που δεν ανήκουν στην τάξη των 
υδατανθράκων αλλά περιέχουν γλυκιά γεύση. Οι περισσότερες από αυτές 
ανήκουν στην ομάδα των πολυαλκολών. Παραδείγματα αυτών είναι: η σορβιτόλη, 
η μαννιτόλη, η ξυλιτόλη, η λακτιτόλη, η ισομαλτιτόλη. 
Οι τεχνητές γλυκαντικές ουσίες χρησιμοποιούνται σε προϊόντα για τον περιορισμό 
της θερμιδικής πρόσληψης, καθώς προσφέρουν γλυκιά γεύση αλλά δεν 
προσφέρουν θερμίδες ή προσφέρουν ελάχιστες για την πρόληψη βλαβών των 
δοντιών. Η σακχαρίνη, η ασπαρτάμη, η ακεσουλφάμη Κ, το κυκλαμικό οξύ, η 
σακχαρίνη, η δουλκίνη, η γλυκίνη και η σουκραλόζη αποτελούν τις 
σημαντικότερες τεχνητές γλυκαντικές ύλες. 
Μια άλλη κατηγοριοποίηση των γλυκαντικών είναι η εξής: Ένα είδος 
αποτελούν τα γλυκαντικά έντονης γλυκύτητας, ενώσεις με γλυκύτητα που είναι 
πολλές φορές εκείνη της κοινής ζάχαρης. Ως αποτέλεσμα, πολύ λιγότερο 
γλυκαντικό απαιτείται, και η συνεισφορά σε ενέργεια είναι συχνά αμελητέα. Η 
αίσθηση της γλυκύτητας που προκαλείται από αυτές τις ενώσεις είναι μερικές 
φορές σημαντικά διαφορετική από της σακχαρόζης, έτσι χρησιμοποιούνται συχνά 
σε σύνθετα μίγματα που επιτυγχάνουν την πιο φυσική γλυκιά αίσθηση. Αυτό 
μπορεί να γίνει εμφανές στα αναψυκτικά με ένδειξη «"diet" ή "light", τα οποία 
περιέχουν τεχνητές γλυκαντικές ουσίες και συχνά έχουν αξιοσημείωτα 
διαφορετική αίσθηση στο στόμα. Τέτοιες ενώσεις είναι η ακεσουλφάμη K (E 950), 
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η ασπαρτάμη (E 951), το άλας ασπαρτάμης-ακετοσουλφάμης (E 962), η 
σακχαρίνη (Ε 954), τα κυκλαμικά (E 952), η θαυματίνη (E 957), η νεοεσπεριδίνη 
DC (E 959) και η σουκραλόζη (E 955). Οι έντονες γλυκαντικές ουσίες 
χρησιμοποιούνται ως επιτραπέζια γλυκαντικά, καθώς και σε αφεψήματα και 
έχουν τόσο έντονη γλυκιά γεύση που απαιτείται μόνο μία μικρή ποσότητα. Η 
Αμερικανική Υπηρεσία Τροφίμων και Φαρμάκων εντάσσει τις τεχνητές 
γλυκαντικές ουσίες ως πρόσθετα τροφίμων. 
Το άλλο είδος είναι τα γλυκαντικά όγκου ή πολυόλες (bulk sweeteners 
όπως η σορβιτόλη (E 420), μαννιτόλη (E 421), ισομαλτιτόλης (Ε 953), μαλτιτόλη 
(Ε 965), λακτιτόλης (Ε 966) και ξυλιτόλη (E 967). Είναι επίσης γνωστά ως 
"αλκοόλες σακχάρων" sugar alcohols, φυσικές ενώσεις με ποικίλο βαθμό 
γλυκύτητας. Είναι, γενικά, λιγότερο γλυκές από τη σακχαρόζη, αλλά έχουν 
παρόμοιες ιδιότητες όγκου. Χρησιμοποιούνται συχνά σε συνδυασμό με φυσικά ή 
τεχνητά γλυκαντικά με σκοπό την επίτευξη ενός επιθυμητού βαθμού γλυκύτητας, 
γεύσης ή υφής. Οι σακχαρο-αλκοόλες συνήθως παρέχουν κάποιο ποσό θρέψης, 
αλλά έχουν άλλα οφέλη, όπως το ότι δεν επηρεάζουν την απόκριση στην 
ινσουλίνη ή ότι δεν προωθούν την φθορά των δοντιών, γεγονότα που τους 
καθιστούν μια δημοφιλή γλυκαντική επιλογή, κυρίως στην παρασκευή 
αρτοσκευασμάτων χαμηλών θερμίδων. 
Η πλειοψηφία των υποκατάστατων ζάχαρης που έχουν εγκριθεί για χρήση 
σε τρόφιμα είναι τεχνητές-συντιθέμενες ενώσεις. Ωστόσο, ορισμένα μαζικής 
χρήσης φυσικά υποκατάστατα ζάχαρης είναι γνωστά, όπως η σορβιτόλη και η 
ξυλιτόλη (sorbitol and xylitol), οι οποίες βρίσκονται στα μούρα, φρούτα, λαχανικά, 
και τα μανιτάρια.   
 
 
2.2 Φυσικές γλυκαντικές ουσίες 
 
 
Φυσικές γλυκαντικές ουσίες είναι τα γλυκαντικά που προέρχονται από 
φυσικά προϊόντα χωρίς χημικές τροποποιήσεις κατά τη διαδικασία παραγωγής ή 
εξόρυξής τους. Ορισμένα από αυτά τα γλυκαντικά έχουν χρησιμοποιηθεί για 
δεκαετίες, ενώ άλλα για αιώνες. Οι φυσικές γλυκαντικές ουσίες είναι γνωστές και 
η διαδικασία παραγωγής τους έχει τελειοποιηθεί με την πάροδο του χρόνου 
καθιστώντας το κόστος τους σε χαμηλά επίπεδα και αφήνοντας το αίτημά (την 
απαίτηση) τους σε υψηλά επίπεδα. Τέτοιες είναι η σακχαρόζη, το μέλι, το σιρόπι 
σφενδάμου, οι μολάσες, η Στέβια. Στην συνέχεια παρουσιάζονται αναλυτικότερα 
η σακχαρόζη και η Στέβια. 
Η σακχαρόζη (επιτραπέζια ζάχαρη) είναι ένας δισακχαρίτης, που 
σχηματίζεται από τους μονοσακχαρίτες γλυκόζη και φρουκτόζη. Έχει μοριακό 
τύπο C12H22O11 και μοριακό βάρος 342,30 g/mol.  
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Η διαλυτότητά της είναι 1 g σε 0,5 mL 
νερό ή 1 g σε 0,2 mL νερό που βράζει. Στην 
σακχαρόζη, τα συστατικά σάκχαρα γλυκόζη 
και φρουκτόζη είναι συνδεδεμένα μέσω ενός 
α1 γλυκοζιτικό δεσμό στην γλυκόζη, και σε 
ένα β2 στην φρουκτόζη (Εικόνα 10).  
Όπως και άλλοι υδατάνθρακες, η 
σακχαρόζη έχει αναλογία υδρογόνου προς 
οξυγόνο 2:1. Αυτό που είναι αξιοσημείωτο για 
την σακχαρόζη είναι ότι αντίθετα με τους περισσότερους δισακχαρίτες, ο 
γλυκοζιτικός δεσμός σχηματίζεται μεταξύ των αναγωγικών άκρων, της γλυκόζης 
και της φρουκτόζης, και όχι μεταξύ του αναγωγικού άκρου του ενός και του μη-
αναγωγικού άκρου του άλλου. Αυτή η σύνδεση αναστέλλει την περαιτέρω 
σύνδεση με άλλες μονάδες σακχαρίτη. Η σακχαρόζη τήκεται και αποσυντίθεται 
στους 186 °C για να σχηματίσει καραμέλα. Όπως και άλλοι υδατάνθρακες, μέσω 
καύσης  προς διοξείδιο του άνθρακα και νερό. 
Το ζαχαροκάλαμο καλλιεργείται σε περισσότερες από 110 χώρες, με 
εκτιμώμενη συνολική παραγωγή 1.591 εκατομμύρια μετρικούς τόνους το 2007, 
πάνω από έξι φορές της παραγωγής ζαχαρότευτλων. Η ζάχαρη από 
ζαχαρότευτλα αντιπροσωπεύει το 30% της παραγωγής ζάχαρης στον κόσμο. Η 
επεξεργασία του ζαχαροκάλαμου εφαρμόζεται σε πολλές παραλλαγές, αλλά η 
ουσιαστική διαδικασία αποτελείται από τα ακόλουθα βήματα: εξαγωγή του χυμού 
του ζαχαροκάλαμου με άλεση ή διάχυση, διευκρίνιση του χυμού, συγκέντρωση 
του χυμού σε σιρόπι με εξάτμιση, κρυστάλλωση του σακχάρου από το σιρόπι, και 
διαχωρισμός και ξήρανση των κρυστάλλων. 
 
Η Στέβια είναι μια από τις νεότερες γλυκαντικές ουσίες που διατίθενται 
στην αγορά. Μέχρι πρόσφατα δεν ήταν ένα ασφαλή προϊόν εξαιτίας της 
επεξεργασίας που δεχόταν, εως ότου μια επιτυχής εξαγωγή των γλυκοζιτών  
επέτρεψε στον FDA να εγκρίνει την Στέβια  ως γενικό γλυκαντικό (2008). Η Στέβια 
μπορεί επίσης να είναι γνωστή με την εμπορική ονομασία ως Truvia και PureVia 
που είχαν κατοχυρωθεί με δίπλωμα ευρεσιτεχνίας από την Coca Cola και την 
Pepsi.  Πολλές διαφορετικές μορφές της Στέβιας υπάρχουν σαν γλυκαντικά 
όπως: Reb A, Reb Β, Reb C, Reb D, Rebiana, στεβιοσίδη, SunCrystals και 
Enliten. Καθεμία από αυτές έχει μια μικρή παραλλαγή στη διαδικασία 
παρασκευής ή στο πως χρησιμοποιείται. Οι SunCrystals, Truvia και PureVia για 
παράδειγμα συνδυάζουν την Στέβια με έναν γαλακτωματοποιητή για να γίνει μια 
λευκή, κρυσταλλική σκόνη που χρησιμοποιείται ως υποκατάστατο της ζάχαρης, 
ενώ η Rebiana συνήθως δεν περιέχει γαλακτωματοποιητή και είναι σαν μια λευκή 
μορφή σκόνης παρόμοια με αυτή της άχνης ζάχαρης. Υγρές μορφές Stevia 
υπάρχουν, αλλά τυπικά αναμιγνύονται με άλλες αλκοόλες ζάχαρης για ένα 
συγκεκριμένο επιθυμητό αποτέλεσμα. 
Η Στέβια είναι ένα εντελώς φυσικό γλυκαντικό, επειδή εξάγεται από το φυτό 
στέβια και δεν υφίσταται χημικές μεταβολές κατά την διαδικασία παραγωγής. 
Εικόνα 10: Χημική δομή σακχαρόζης 
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Αυτό την καθιστά πολύ επιθυμητή για πολλούς καταναλωτές που αναζητούν 
υγιείς εναλλακτικές λύσεις για την ζάχαρη. Επί του παρόντος, η FDA εγκρίνει την 
Στέβια για γενική χρήση με τον αποκλεισμό στο κρέας και στα πουλερικά, λόγω 
της έλλειψης ερευνητικού υλικού. Μια σημαντική διάκριση πρέπει να γίνει σχετικά 
με την έγκριση της FDA στο ότι η Στέβια από μόνη της δεν μπορεί να 
χρησιμοποιηθεί ως πρόσθετο τροφίμων, ενώ τα εκχυλίσματα από το φυτό 
μπορούν. 
Ορισμένα άτομα έχουν παρατηρήσει μια επίγευση "μαύρης γλυκόριζας’’ που 
φαίνεται να σχετίζεται με υψηλές συγκεντρώσεις της γλυκαντικής ουσίας, αλλά 
δεν φαίνεται να είναι έντονα παρούσα κατά τη διάρκεια της καθημερινής χρήσης. 
Η Στέβια έχει αρκετά υψηλή αντοχή στη θερμότητα και μπορεί να χρησιμοποιηθεί 
στις περισσότερες εφαρμογές του μαγειρέματος. Είναι σχετικά σταθερή κάτω από 
ένα αρκετά ευρύ φάσμα ρΗ και μπορεί να αποθηκευτεί για ένα σχετικά μεγάλο 
χρονικό διάστημα. Η στεβιοσίδη και rebaudioside Α είναι διτερπενικοί γλυκοζίτες - 
το φυτικό προϊόν στεβιόλη, με 3 ή 4 μόρια γλυκόζης προσκολλημένα (Εικόνα 11). 
Η στεβιοσίδη και η rebaudioside Α είναι αρκετά σταθερή στη θερμότητα, εκτός 





                        Εικόνα 11: Χημική δομή της Στέβιας  
 
 
2.2.1 Τεχνητά γλυκαντικά: 
 
Οι τεχνητές γλυκαντικές ουσίες είναι τα γλυκαντικά που προέρχονται από 
χημική σύνθεση οργανικών ενώσεων οι οποίες μπορούν ή δεν μπορούν να 
βρεθούν στη φύση. Οι τεχνητές γλυκαντικές ουσίες είναι σχετικά νέες και οι 
χρήσεις τους διερευνώνται και επεκτείνονται κάθε μέρα. Μεγάλη διαμάχη 
περιβάλλει τις τεχνητές γλυκαντικές ουσίες για τις επιπτώσεις τους στην υγεία 
καθώς οι τεχνητές γλυκαντικές ουσίες μπορούν να διασπαστούν σε επιβλαβείς 
χημικές υποενώσεις. Οι νέες τεχνητές γλυκαντικές ουσίες διερευνώνται πάντα και 
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λόγω του χαμηλού κόστους και της ευκολίας της παραγωγής τους, κατά πάσα 




Το ακεσουλφαμικό κάλιο (Acesulfame potassium) είναι μια τεχνητή 
γλυκαντική ουσία χωρίς θερμιδικό φορτίο, γνωστή ως Sunett και Sweet One. 
Ανακαλύφθηκε από έναν Γερμανό χημικό, τον Karl Clauss, το 1967. Έχει μια 
λευκή κρυσταλλική δομή και είναι περίπου 180-200 φορές πιο γλυκιά από τη 
σακχαρόζη. Σε υψηλές συγκεντρώσεις, τείνει να εμφανίζει μια πολύ πικρή 
επίγευση, αλλά λιγότερη σε μικρότερες συγκεντρώσεις. Η Kraft Foods έχει 
κατοχυρώσει με δίπλωμα ευρεσιτεχνίας τη χρήση του φερουλικού νατρίου 
(sodium ferulate) για να καλύψει αυτήν την πικρή γεύση. Η αμερικανική FDA 
ενέκρινε τη χρήση της Ace-Κ μαζί με την κατοχυρωμένη με δίπλωμα 
ευρεσιτεχνίας έκδοση της Kraft Food το 2003. Μεγάλη διαμάχη περιστρέφεται 
γύρω από την Ace-K και την πιθανότητα να είναι καρκινογόνος, αλλά η FDA έχει 
απορρίψει όλες αυτές τις αξιώσεις μέχρι σήμερα.  
Το Ace-K, σε αντίθεση με το δημοφιλές αντίπαλο γλυκαντικό ασπαρτάμη, είναι 
σταθερό σε καταστάσεις υψηλής θερμότητας και ως εκ τούτου χρησιμοποιείται 
συχνά σε ψημένα προϊόντα . Αυτή τη στιγμή μπορεί να βρεθεί σε πολλές 
επιτραπέζιες γλυκαντικές ουσίες, επιδόρπια, πουτίγκες, ψημένα αγαθά, 
αναψυκτικά, καραμέλες (συμπεριλαμβανομένων τις μέντες αναπνοής και τις 
παστίλιες για τον βήχα), γαλακτοκομικά προϊόντα, κονσερβοποιημένα τρόφιμα και 
αλκοολούχα ποτά. Το Ace-K έχει εξαιρετικά μεγάλη διάρκεια ‘’ζωής΄-διατήρησης 
και γι'αυτό είναι ιδανικό για χρήση σε καραμέλες, κονσερβοποιημένα τρόφιμα και 
αλκοολούχα ποτά. Μια άλλη σημαντική πτυχή του Ace-K είναι η ικανότητά του να 
παραμείνει σταθερό και να διατηρεί τη γλυκύτητά του υπό συνθήκες 
παστερίωσης, οι οποίες συχνά εκθέτουν τα γαλακτοκομικά προϊόντα σε ποικίλο 
εύρος θερμοκρασιών και τιμών ρΗ. Το Ace-K δεν επάγει τερηδόνα αποτελώντας 
έναν ιδανικό υποψήφιο για καραμέλες «χωρίς ζάχαρη» και ποτά διαίτης. 
Λαμβάνοντας υπόψη την πικρή γεύση του Ace-K, συχνά χρησιμοποιείται μαζί με 
άλλη γλυκαντική ουσία στα περισσότερα προϊόντα. Συνήθως η ασπαρτάμη ή η 
σουκραλόζη χρησιμοποιούνται προκειμένου να εξισορροπηθεί η επίγευση. 
Γνωστά προϊόντα που περιέχουν αποκλειστικά Ace-Κ ή ένα συνδυασμό Ace-K 
και ενός άλλου γλυκαντικού είναι: Diet Rite Cola, Pepsi One/Pepsi Max, Coca-
Cola Zero, Diet Coke με Splenda, Trident gum, και sugar-free Jell-O. 
(Ace-K) είναι μια λευκή κρυσταλλική σκόνη με μοριακό τύπο C4H4KNO4S, 
μοριακό βάρος 201,24 g/mol, και πυκνότητα 1,81 g/cm3. Είναι σταθερό υπό 
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Η ασπαρτάμη ανακαλύφθηκε τυχαία από τον χημικό James M. Schlatter το 
1965, όταν έγλειψε το δάχτυλό του, που έτυχε να έχει μολυνθεί από ένα χημικό 
που συνέθετε προσπαθώντας να αναπτύξει ένα φάρμακο κατά του έλκους. Η 
ασπαρτάμη δεν εγκρίθηκε αμέσως από την FDA των ΗΠΑ, όταν μια μεγάλη 
μελέτη έδειξε άμεση σύνδεση μεταξύ της ασπαρτάμης και του καρκίνου της 
ουροδόχου κύστης σε αρουραίους. Το 1980 δεν υπήρχαν περαιτέρω οριστικές 
μελέτες που να συσχετίζουν την ασπαρτάμη με καρκίνο ή εγκεφαλική βλάβη και 
στη συνέχεια εγκρίθηκε ως γενικό γλυκαντικό. Το 1983 εγκρίθηκε ακόμη για 
χρήση σε ανθρακούχα ποτά ενώ το 1996 επιτράπηκε για χρήση σε άλλα ποτά, 
ψημένα αγαθά και γλυκίσματα. Την ίδια χρονιά, η FDA αφαίρεσε όλους τους 
περιορισμούς για τη χρήση της ασπαρτάμης. Από την ανακάλυψή της μέχρι και 
σήμερα, η ασπαρτάμη έχει γίνει μία από τις πιο μελετημένες τεχνητές γλυκαντικές 
ουσίες στον κόσμο.Η ασπαρτάμη δεν έχει πρακτικά καμία επίγευση γεγονός που 
της επιτρέπει την χρήση της σε πολλά προϊόντα ως εναλλακτική λύση της 
ζάχαρης. Πρόκειται για μία μη θρεπτική γλυκαντική ουσία που καθίσταται πολύ 
δημοφιλής μεταξύ των ανθρώπων που επιθυμούν να ελέγχουν τις θερμίδες, να 
διατηρούν καλύτερη γενική υγεία ή απλά να απολαμβάνουν πολλά προϊόντα 
χαμηλών ή μειωμένων θερμίδων που διατίθενται σήμερα. Αρκετές πτυχές της 
ασπαρτάμης την καθιστουν μια πολύ επιθυμητή γλυκαντική ουσία σε προϊόντα με 
γεύση φρούτων, ιδιαίτερα τσιχλών, επειδή έχει την ικανότητα να «επεκτείνει» τις 
γεύσεις κάνοντάς τις να φαίνονται πιο γλυκιές και τους δίνει μια πιο ‘’σωματώδη’’ 
γεύση. Ένα αρνητικό της ασπαρτάμης είναι η χαμηλή θερμοκρασία λειτουργίας 
της. Δεδομένου ότι χάνει την γλυκύτητα σε καταστάσεις υψηλής θερμότητας ή 
υψηλής πίεσης, είναι κάπως περιορισμένη, από μόνη της, για χρήση σε προϊόντα 
αρτοποιίας. Αυτό το πρόβλημα μπορεί να επιλυθεί με τη χρήση πρόσθετων 
γλυκαντικών στην αρχική διαδικασία ψησίματος όπως του Ace-K ή της 
σουκραλόζης και εν συνεχεία προσθήκη ασπαρτάμης σε μεταγενέστερο στάδιο. 
Μπορεί να βρεθεί σε πάνω από 6000 προϊόντα, συμπεριλαμβανομένων των 
ανθρακούχων αναψυκτικών, των κονιοποιημένων αναψυκτικών, σε τσίχλες, 
γλυκίσματα, ζελατίνες, μίγματα επιδορπίου, πουτίγκες και γεμίσεις, σε 
κατεψυγμένα επιδόρπια, γιαούρτι, επιτραπέζια γλυκαντικά, και ορισμένες 
φαρμακευτικές ουσίες όπως βιταμίνες και χωρίς ζάχαρη καραμέλες για τον βήχα. 
Η ασπαρτάμη (Ν-L-άλφα-ασπαρτυλ-L-φαινυλαλανινο1-μεθυλεστέρας) (N-L-alpha-
Aspartyl-L-phenylalanine 1-methyl ester) είναι ο μεθυλεστέρας του διπεπτιδίου 
των φυσικών αμινοξέων L-ασπαρτικό οξύ και L-φαινυλαλανίνη. Υδρολύεται, ή 
αναλύεται στα αμινοξέα της όταν θερμαίνεται σε υψηλές θερμοκρασίες, χάνοντας 
έτσι την γλυκύτητα της. Η ασπαρτάμη αποτελείται από 57,1% άνθρακα, 6,2% 
υδρογόνο, 9,5% άζωτο, και 27,2% οξυγόνο.Έχει χημικό τύπο C14H18N2O, 
μοριακή μάζα 294,3 g/mol και πυκνότητα 1,3 g/cm3.  
Τα συστατικά της Ασπαρτάμης , ασπαρτικό οξύ, φαινυλαλανίνη, και μεθανόλη, 
εμφανίζονται φυσικά στα τρόφιμα, αλλά η ασπαρτάμη από μόνη της όχι και γι 
αυτό πρέπει να παρασκευζεται. Η ασπαρτάμη γίνεται μέσω των διαδικασιών 
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ζύμωσης και σύνθεσης και μπορεί να παραχθεί με διάφορες συνθετικές χημικές 
οδούς. Σε γενικές γραμμές, η φαινυλαλανίνη τροποποιείται με αντίδραση με 
μεθανόλη και στη συνέχεια σε συνδυασμό με ένα ελαφρώς τροποποιημένο 
ασπαρτικό οξύ το οποίο τελικά σχηματίζει ασπαρτάμη. Η ποιότητα των ενώσεων 
ελέγχεται τακτικά κατά τη διάρκεια της διαδικασίας παρασκευής. Ιδιαίτερης 
σημασίας είναι οι συχνοί έλεγχοι της βακτηριακής καλλιέργειας κατά τη διάρκεια 
της ζύμωσης. Επίσης ελέγχονται οι διάφορες φυσικές και χημικές ιδιότητες του 
τελικού προϊόντος, όπως το επίπεδο του ρΗ, το σημείο τήξης, και η 









200 φορές πιο 
γλυκιά από την 
ζάχαρη 




επιτραπέζια, τσίχλες, ποτά, 
επιδόρπιο και μείγματα 
γαλακτοκομικών προϊόντων, 
ψημένα αγαθά, τα αλκοολούχα 
ποτά, σιρόπια, ψύξη και 
κατεψυγμένα επιδόρπια, 







πιο γλυκιά από 
την ζάχαρη 





τσίχλες, γλυκίσματα, ζελατίνες, 
μίγματα επιδορπίου, πουτίγκες 
και γεμίσεις, κατεψυγμένα 
επιδόρπια, γιαούρτι, 
γλυκαντικά επιτραπέζια, και 
μερικά φαρμακευτικά 
Νεοτάμη None yet 
8,000-13,000 
φορές πιο γλυκιά 
από την ζάχαρη 
εγκριθεί για χρήση σε ποτά, 
γαλακτοκομικά προϊόντα, 
κατεψυγμένα επιδόρπια, 
ψημένα αγαθά, και τσίχλες 
Σακχαρίνη Sweet ’N Low 
300-700000 
φορές πιο γλυκιά 
από την ζάχαρη 
Fountain Diet Coke and 
Pepsi,συχνά αναμιγνύονται με 
ασπαρτάμη 
Σουκραλόζη Splenda 
600 φορές πιο 
γλυκιά από την 
ζάχαρη 
Βρέθηκαν σε όλα από 
κατεψυγμένα επιδόρπια, τα 
cookies, τσίχλες , αναψυκτικά, 
καραμέλες. Μπορεί επίσης να 
χρησιμοποιηθεί για το ψήσιμο 
 
Πίνακας 3 : Χρήσεις τεχνητών γλυκαντικών 
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2.2.4 Κυκλαμικό  
 
Το κυκλαμικό, όπως και η ασπαρτάμη, ανακαλύφθηκε τυχαία. Το 1937, ο Michael 
Sveda τοποθετείται απρόσεκτα ένα τσιγάρο σε μια λευκή δύναμη και όταν 
τοποθέτησε το τσιγάρο πίσω στο στόμα του, βρήκε μια γλυκιά και ευχάριστη 
γεύση. Το κυκλαμικό εγκρίθηκε από το FDA το 1958, αλλά στη συνέχεια 
απαγορεύτηκε το 1969, μετά από πολλαπλές μελέτες που συνδέουν το κυκλαμικό 
με τον καρκίνο. Από σήμερα, μια άγρια εκστρατεία οδηγείται από παραγωγούς 
του κυκλαμικού για την επανέγκριση του γλυκαντικού στις Ηνωμένες Πολιτείες. 
Μερικά άτομα βρίσκουν ότι το κυκλαμικό έχει μια πικρή γεύση, αλλά μικρότερη 
από εκείνη του Ace-K. Συχνά  το κυκλαμικό χρησιμοποιείται μαζί με άλλες 
γλυκαντικές ουσίες, ιδίως σουκραλόζη σε αναλογία 10 μέρη κυκλαμινικού οξέος 
σε 1 μέρος σουκραλόζη, ώστε να καλύψει την «εκτός γεύση» και επίγευση. Αυτή 
η συνεργιστική επίδραση εκπλήσσει συχνά ερευνητές από το ότι η προκύπτουσα 
γλυκύτητα είναι σημαντικά υψηλότερη από ό,τι θα αναμενόταν από δύο 
γλυκαντικά που  συνδυάζονται. Το κυκλαμικό έχει μια πολύ μακρά διάρκεια ζωής 
και μεγάλη θερμοκρασία λειτουργίας επιτρέποντας να θερμανθούν τα 
κατεψυγμένα χωρίς καμία επίδραση επί της γλυκύτητας ή της σταθερότητας. 
Χρησιμοποιείται ως υποκατάστατο της ζάχαρης, σε ποτά διατροφής, και σε άλλα 
τρόφιμα χαμηλής θερμιδικής αξίας. Επίσης, το κυκλαμικό είναι χρήσιμο ως 
ενισχυτικό γεύσης, καθώς και ένας καλός  αρωματικός παράγοντας για πολλά 
φαρμακευτικά και καλλυντικά. 
Κυκλαμικό (κυκλοεξυλοσουλφαμικό οξύ) είναι το άλας νατρίου ή ασβεστίου του 
κυκλαμικού οξέος. Παρασκευάζεται με σουλφόνωση κυκλοεξυλαμίνης, μετά από 
αντίδραση κυκλοεξυλαμίνης με σουλφαμικό οξύ ή τριοξείδιο του θείου. Το άλας 
νατρίου έχει τα C6H12NNaO3S μοριακό τύπο και μοριακό βάρος 201,22 g / mol. 
Κυκλαμικό είναι 30-50 φορές πιο γλυκιά από τη ζάχαρη (ανάλογα με τη 
συγκέντρωση), καθιστώντας το λιγότερο ισχυρό από τις χρήσεις  για εμπορικούς 
σκοπούς τεχνητών γλυκαντικών ουσιών. Συχνά χρησιμοποιείται συνεργιστικά με 
άλλα τεχνητά γλυκαντικά, ειδικά  την σακχαρίνη, όπου το μίγμα  περέχει 10 μέρη 
κυκλαμικό προς 1 μέρος. Το κυκλαμικό είναι σταθερό  υπό θέρμανση, 
καθιστώντας το ιδανικό για το ψήσιμο. Το κυκλαμικό οξύ είναι πολύ ελάχιστα 
διαλυτό στο νερό, και σιγά-σιγά υδρολύεται σε ζεστό νερό.  Το κυκλαμικό νάτριο 
και κυκλαμικό ασβέστιο είναι  ελεύθερα διαλυτά  στο νερό.  
 
 2.2.5 HFCS 
 
Υψηλή περιεκτικότητα φρουκτόζης σε Σιρόπι Καλαμποκιού (HFCS 55, 
ισογλυκόζη) περιέχει τόσο φρουκτόζη όσο και γλυκόζη, συνήθως σε μία αναλογία 
55% φρουκτόζη και 45% γλυκόζη.  Η φρουκτόζη και η γλυκόζη έχουν τον μοριακό 
τύπο C6H12O6, αν και τα άτομά τους βρίσκονται σε διαφορετικές θέσεις. Σιρόπια 
καλαμποκιού υψηλής φρουκτόζης δεν τείνουν να σχηματίζουν κρυστάλλους, 
όπως κάνουν τα σιρόπια σακχαρόζης. Το επίπεδο γλυκύτητας εξαρτάται από το 
βαθμό στον οποίο η γλυκόζη έχει μετατραπεί σε φρουκτόζη. Η αναλογία 55:45 
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δημιουργεί μια γλυκύτητα που είναι περίπου ίση με εκείνη της σακχαρόζης. 
Σιρόπι καλαμποκιού υψηλής φρουκτόζης παράγεται από άμυλο καλαμποκιού. Το 
άμυλο είναι ένα πολυμερές από μόρια γλυκόζης που συνδέονται σε μακριές 
αλυσίδες. Το άμυλο αραβοσίτου πρώτα κατεργάζεται με τα ένζυμα α-αμυλάσης 
και γλυκοαμυλάσης όπου διασπάνε το άμυλο σε γλυκόζη. Η γλυκόζη στη 
συνέχεια κατεργάζεται με ένα άλλο ένζυμο, ισομεράση γλυκόζη που μπορεί 
αναστρέψιμα τη μετατροπή της γλυκόζης σε φρουκτόζη. Σιρόπι καλαμποκιού 
παράγεται σε εργοστάσια κατεργασίας γνωστή ως υγροί μύλοι καλαμπόκι. Εκτός 
από το σιρόπι καλαμποκιού, αυτά τα εργοστάσια παράγουν πολλά άλλα 
προϊόντα καλαμποκιού συμπεριλαμβανομένου του πετρελαίου καλαμποκιού, 
άμυλο καλαμποκιού, δεξτρόζη, σαπούνι, ζωοτροφές, και πολλές χημικές ουσίες 
που χρησιμοποιούνται σε άλλες βιομηχανικές διεργασίες. Το άμυλο αραβοσίτου 
μετατρέπεται συνήθως σε σιρόπι καλαμποκιού μέσω μιας διαδικασίας που 
ονομάζεται όξινη υδρόλυση. Σε αυτή τη διαδικασία, το υγρό άμυλο αναμιγνύεται 
με ένα ασθενές διάλυμα υδροχλωρικού οξέος και θερμαίνεται υπό πίεση. Το 
υδροχλωρικό οξύ και η θερμότητα σπάει τα μόρια του αμύλου και τη μετατροπή 
τους σε ζάχαρη.  
Η υδρόλυση μπορεί να διακοπεί σε διάφορα σημεία-κλειδιά για την παραγωγή 
σιροπιών καλαμποκιού ποικίλης γλυκύτητας. Για να βελτιωθεί η γλυκύτητα των 
απλών σιροπιών καλαμποκιού, έχουν υποβληθεί σε περαιτέρω διαδικασία που 
ονομάζεται μετατροπή ενζύμου. Στη διαδικασία αυτή, τα σάκχαρα της δεξτρόζης 
που υπάρχουν στο σιρόπι μετατρέπονται σε σάκχαρα φρουκτόζης με τη δράση 
ενός ενζύμου σε μια σειρά βημάτων υπό προσεκτικά ελεγχόμενες θερμοκρασίες, 
πιέσεις, και οξύτητας. Αυτό παράγει ένα σιρόπι καλαμποκιού υψηλής 
περιεκτικότητας σε φρουκτόζη 42%. Το σιρόπι καλαμποκιού χρησιμοποιείται 
κυρίως ως προϊόν διατροφής. Στις Ηνωμένες Πολιτείες, η παραγωγή και η χρήση 
του πέφτει κάτω από τον έλεγχο της ομοσπονδιακής Food and Drug 
Administration (FDA), το οποίο ορίζει αυστηρά πρότυπα ποιότητας. Τα 
διυλιστήρια καλαμποκιού, έχουν αναπτύξει ολοκληρωμένες αναλυτικές 
διαδικασίες για τον έλεγχο των ιδιοτήτων των προϊόντων καλαμποκιού, 
συμπεριλαμβανομένων του σιροπιού καλαμποκιού. Μερικές από τις πιο 
σημαντικές ιδιότητες του σιροπιού καλαμποκιού είναι η δεξτρόζη ή το 
περιεχόμενο σε φρουκτόζη, η σύνθεση υδατανθράκων, η περιεκτικότητα σε 
στερεά, η γλυκύτητα, η διαλυτότητα, το ιξώδες, και η οξύτητα. Εκτός από την 
παρακολούθηση των υλικών και διαδικασιών που χρησιμοποιούνται για να 
κάνουν το σιρόπι καλαμποκιού, οι κατασκευαστές λαμβάνουν επίσης συχνά 
δείγματα του τελικού προϊόντος για ανάλυση. Μια πιλοτική μελέτη ανέφερε ότι 
μερικά σιρόπια καλαμποκιού υψηλής περιεκτικότητας σε φρουκτόζη που 
κατασκευάζονται στις ΗΠΑ το 2005 περιείχε ίχνη υδραργύρου. Ο υδράργυρος 
φαίνεται να προέρχονται από την καυστική σόδα και το υδροχλωρικό οξύ, δύο 
χημικές ουσίες που χρησιμοποιούνται για την παρασκευή υψηλής 
περιεκτικότητας σε φρουκτόζη σιρόπι καλαμποκιού. Έχει βρεθεί ότι η καυστική 
σόδα που χρησιμοποιείται από HFCS έχει παραχθεί σε βιομηχανικές 
εγκαταστάσεις χλωρίου-αλκαλίων που χρησιμοποιούν τη υδραργύρου διαδικασία 
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Castner-Kellner, και μπορεί να περιέχει ίχνη υδραργύρου. Οι συγκεντρώσεις 
υδραργύρου στα θετικά δείγματα κυμαίνονταν από 0,012 μg / g έως 0,570 μg. Με 
τον μέσο πολίτη των ΗΠΑ να καταναλώνει 28,5 κιλά HFCS σε ετήσια βάση, οι 
επιπτώσεις στην υγεία είναι μια προφανής ανησυχία.  
 
2.2.6  Νεοτάμη  
 
Νεοτάμη είναι χημικά πολύ παρόμοια με την ασπαρτάμη, αλλά είναι πολύ πιο 
σταθερή και πολύ πιο ισχυρή. Η ασπαρτάμη είναι περίπου 200 φορές πιο γλυκιά 
από τη ζάχαρη σακχαρόζη, ενώ η νεοτάμη είναι μεταξύ 7000 και 13000 φορές πιο 
γλυκιά από τη ζάχαρη σακχαρόζη. 
Η νεοτάμη χρησιμοποιείται σε τρόφιμα και ποτά, συμπεριλαμβανομένων τσιχλών, 
ανθρακούχα αναψυκτικά, ροφήματα, γλυκαντικά επιτραπέζια, κατεψυγμένα 
επιδόρπια, γαλακτοκομικά προϊόντα (όπως το γιαούρτι), ψημένα αγαθά και 
καραμέλες. Μπορεί επίσης να χρησιμοποιηθεί και στις δύο εφαρμογές μαγείρεμα 
και ψήσιμο λόγω της καλής θερμικής αντίστασης της. Η νεοτάμη μαζί με πολλές 
άλλες τεχνητές γλυκαντικές ουσίες, χρησιμοποιείται συχνά σε συνδυασμό με άλλα 
γλυκαντικά. Δεν έχει ιδιαίτερα έντονη επίγευση και λόγω της υψηλής 
δραστικότητάς της, συχνά χρησιμοποιείται μόνο της ή με γλυκαντικές ουσίες 
όπως η ασπαρτάμη ή Ace-K. Νεοτάμη (Ν- [Ν- (3, 3-διμεθυλβουτυλ) -L-α-
ασπαρτυλο] -L-φαινυλαλανίνη 1-μεθυλεστέρα) είναι ένα πιο σταθερό γλυκαντικό 
μόριο κατασκευασμένο από ασπαρτάμη. Ο χημικός τύπος της είναι C20H24N2O5 
και έχει μια μοριακή μάζα 378,46 g / mol. Νεοτάμη παράγεται με την προσθήκη 
μιας ομάδας 6-άνθρακα (νεοεξύλιο) προς το άζωτο αμίνη της ασπαρτάμης. Οι 
πεπτιδάσες οι οποίες τυπικά θα σπάσουν τον πεπτιδικό δεσμό μεταξύ του οξέος 
και φαινυλαλανίνη ομάδες ασπαρτικό, μπλοκάρονται αποτελεσματικά από την 
παρουσία του ημίσεως 3, 3-διμεθυλβουτυλ, μειώνοντας έτσι την παραγωγή της 
φαινυλαλανίνης, καθιστώντας έτσι την κατανάλωση του από εκείνους που 




Σακχαρίνη είναι μία από τα παλαιότερες  τεχνητές   γλυκαντικές ουσίες. Αυτό 
αναπτύχθηκε από ένα μεταπτυχιακό φοιτητή John Hopkins University το 1879. 
Αρχικά είχε χρησιμοποιηθεί ως συντηρητικό και αντισηπτικό, αλλά έγινε ένα πολύ 
δημοφιλές γλυκαντικό κατά τη διάρκεια του πρώτου και του δεύτερου Παγκοσμίου  
Πολέμου. Βρήκε μια πολύ ταραχώδη σχέση με την FDA, αλλά αναπόφευκτα είχε 
απαγορευτεί το 1977. Η Σακχαρίνη είναι ασταθές όταν θερμαίνεται, αλλά δεν 
αντιδρά χημικά με άλλα τρόφιμα. Αυτό περιορίζεται  σημαντικά σε εφαρμογές 
μαγειρικής, αλλά κάποια γλυκύτητα διατηρείται και δεν υπάρχουν κίνδυνοι για την 
υγεία  που έχουν παρατηρηθεί κατά την κατανομή σακχαρίνης. Η Σακχαρίνη έχει 
μια πολύ σημαντική μεταλλική επίγευση που πολλοί άνθρωποι το βρίσκουν 
δυσάρεστο. 
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 Η Σακχαρίνη είχε αμέτρητες καθημερινές χρήσεις σε ποτά και τρόφιμα. Σε 
περιόδους έλλειψης ζάχαρης,  η σακχαρίνη συχνά  χρησιμοποιούνταν σε μορφή 
ταμπλέτας θεωρώντας ότι είναι 200-700 φορές πιο γλυκιά από τη ζάχαρη. 
Σήμερα είναι πολύ αυστηρές οι ρυθμίσεις λόγω των αμφιλεγόμενων επιπτώσεων  
στην υγεία του. Στις Ηνωμένες Πολιτείες, η FDA απαιτεί ότι τυχόν προϊόντα που 
παράγονται με ή χρησιμοποιώντας σακχαρίνη ως γλυκαντικό έχουν μια 
ευδιάκριτη ετικέτα προειδοποίησης. Σακχαρίνη (βενζοϊκό sulfimide) είναι ένα πολύ 
σταθερό οργανικό οξύ με ρΚα 1,6 και τύπου C7H5NO3S χημικών. Η χημική του 
σύνθεση είναι 45,9% διοξειδίου του άνθρακα, 2,7% υδρογόνο, 7,7% άζωτο, 
26,2% οξυγόνο, και το 17,5% σε θείο. Έχει μια μοριακή μάζα 183,2 g / mol και 
πυκνότητα 0,83 g / cm3. Σε μορφή οξύ η σακχαρίνη δεν είναι υδατοδιαλυτή. Ως εκ 
τούτου, η μορφή που χρησιμοποιείται ως τεχνητό γλυκαντικό είναι το άλας 
νατρίου του. Η Σακχαρίνη μπορεί να συντεθεί  με τη χρήση του Remsen-Fahlberg 
και Maumee ή μέθοδο Sherwin-Williams. Στη μέθοδο Remsen Fahlberg η 
διαδικασία ξεκινά με την αντίδραση τολουολίου με χλωροσουλφονικό οξύ για να 
δώσει όρθο και παρα μορφές τολουολο-σουλφονικό οξύ. Το οξύ στη συνέχεια 
μετατρέπεται σε σουλφονυλοχλωρίδια μέσω επεξεργασίας με πενταχλωριούχο 
φωσφόρο. Η μορφή όρθο, ο-τολουολο-σουλφονυλο χλωρίδιο στη συνέχεια 
κατεργάζεται με την ένωση αμμωνία για να παραχθεί ο-τολουολο-σουλφοναμίδιο. 
Αυτή η ένωση στη συνέχεια οξειδώνεται με υπερμαγγανικό κάλιο για να παραχθεί 
ο-sulfimide-βενζοϊκό οξύ. Αυτό στη συνέχεια θερμαίνεται για να παραχθεί το 
επιθυμητό προϊόν, σακχαρίνη. Η μέθοδος Maumee της σύνθεσης, που σήμερα 
ονομάζεται η διαδικασία Sherwin-Williams, χρησιμοποιείται επίσης. Η διαδικασία 
αυτή αρχίζει με φθαλικό ανυδρίτη και στη συνέχεια μετατρέπει αυτό σε 
ανθρανιλικό οξύ. Το οξύ αντιδρά με νιτρώδες οξύ, διοξείδιο του θείου, το χλώριο, 




Η σουκραλόζη ανακαλύφθηκε το 1976 και έλαβε έγκριση από τον FDA το 1998. 
Είναι μία από τις νεότερες γλυκαντικές ουσίες που διατίθενται στην αγορά 
σήμερα. Η ζήτηση για σουκραλόζη, κοινώς γνωστό ως Splenda, είναι πολύ 
υψηλή, ενώ η κατασκευή της σουκραλόζης είναι σχετικά χρονοβόρα και 
δαπανηρή με αποτέλεσμα οι τιμές της  σουκραλόζης  να είναι σημαντικά 
υψηλότερες από εκείνες των ανταγωνιστών της. 
Η σουκραλόζη είναι μία από τις πιο σταθερές τεχνητές γλυκαντικές ουσίες που 
διατίθενται στη σημερινή αγορά και μπορεί  να χρησιμοποιηθεί σχεδόν παντού. Η 
σουκραλόζη προέρχεται από τη ζάχαρη και επομένως είναι πολύ παρόμοια με 
αυτή στη χημική δομή και δραστικότητα της. Είναι σημαντικά πιο σταθερό από 
την ασπαρτάμη επιτρέποντας έτσι μια σημαντικά μεγαλύτερη διάρκεια ζωής 
χωρίς απώλεια της γλυκύτητας. Ουσιαστικά, η σουκραλόζη χρησιμοποιείται από 
μόνη της, λόγω της ομοιότητάς της με αυτή της ζάχαρης, αλλά σε ορισμένες 
περιπτώσεις χρησιμοποιείται για να βελτιωθεί η γεύση ή οι ιδιότητες ενός 
συγκεκριμένου τροφίμου ή ποτού που περιέχει άλλα τεχνητά γλυκαντικά. Μπορεί 
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επίσης να χρησιμοποιηθεί μαζί με αλκοόλες σακχάρων τα οποία είναι συχνά σε 
υγρή μορφή. Η σουκραλόζη είναι πολύ διαλυτό σε πολλούς διαφορετικούς 
τύπους υγρών καθιστώντας το ένα από τα πιο ευπροσάρμοστα τεχνητά 
γλυκαντικά σήμερα. 
Σουκραλόζη (1 ', 4, 6'-τριχλωρο-γαλακτοσακχαρόζης) είναι ένα χλωριωμένο 
σάκχαρο με χημικό τύπο C12H19Cl3O8 και μία μοριακή μάζα 397,64 g / mol. Η 
σουκραλόζη είναι ένα σταθερό μόριο το οποίο διατηρεί την ιδιότητα γλυκύτητας  
του όταν εκτίθεται σε υψηλές θερμοκρασίες, καθιστώντας το κατάλληλο για χρήση 
στο ψήσιμο. Η σύνθεσή της πραγματοποιείται με την επιλεκτική χλωρίωση της 
σακχαρόζης (επιτραπέζια ζάχαρη), η οποία μετατρέπει τρεις από τις ομάδες 
υδροξυλίου σε χλωριούχα. Η εκλεκτική χλωρίωση επιτυγχάνεται με εκλεκτική 
προστασία των πρωτοταγών αλκοολικών ομάδων που ακολουθείται από 
ακετυλίωση και στη συνέχεια αποπροστασία των πρωτογενών ομάδων 
αλκοόλης. Κατά τη διάρκεια της χλωρίωσης, η στερεοχημεία στην θέση 4 του 
δακτυλίου της γλυκόζης παίρνει ανεστραμμένη, έτσι ώστε να γίνεται ένα 
παράγωγο του γαλακτο-σουκρόζης. Μετά από μια επαγόμενη μετανάστευση 
ακετυλίου σε μία από τις ομάδες υδροξυλίου, το μερικώς ακετυλιωμένο σάκχαρο 
στη συνέχεια χλωριώνεται με παράγοντα χλωρίωσης όπως ο οξυχλωριούχος 








Σορβιτόλη, επίσης γνωστή ως γλυκιτόλη, είναι μια αλκοόλη σακχάρου που το 
ανθρώπινο σώμα μεταβολίζει αργά. Λαμβάνεται με αναγωγή της γλυκόζης 
αλλαγή της ομάδας αλδεΰδης σε μία επιπλέον ομάδα υδροξυλίου. Ο μοριακός 
τύπος της είναι C6H14O6. Έχει επίσης μια μοριακή μάζα 182,17 g / mol και 
πυκνότητα 1,489 g / cm3. Η σορβιτόλη είναι περίπου 60% πιο γλυκιά από τη 
σακχαρόζη. Η σορβιτόλη συμπεριφέρεται σαν τη σακχαρόζη σε συστήματα 
τροφίμων, και αλληλεπιδρά με άλλα συστατικά για να παραχθεί η κατάλληλη υφή. 
Είναι ιδιαίτερα καλή στη δεσμευτική  υγρασία (δραστηριότητα υγροσκοπικά). 
Σορβιτόλη και άλλες πολυόλες γενικά δεν συμμετέχουν σε αντιδράσεις 





Η ξυλιτόλη (1,2,3,4,5-πεντανόλη) είναι μια οργανική ένωση με τον χημικό τύπο 
(CHOH) 3 (CH2OH) 2. Έχει μια μοριακή μάζα 152,15 g / mol και πυκνότητα 1,52 
g / cm3. Η ξυλιτόλη είναι περίπου ίση με τη γλυκύτητα της σακχαρόζης . Αυτή η 
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αλκοόλη σακχάρου χρησιμοποιείται ως φυσικό  υποκατάστατο ζάχαρης που 
βρέθηκαν  στις ίνες του πολλά φρούτα και λαχανικά. Η ξυλιτόλη είναι μία αλκοόλη 
σακχάρου (ή πολυόλη) - μία ουσία που έχει πολλές υδροξυλίου (αλκοόλ) ομάδες, 
όπως κάνουν οι υδατάνθρακες. Η ξυλιτόλη είναι σταθερή σε όλο το εύρος του ρΗ 
που βρίσκονται στα τρόφιμα. Είναι, επίσης, σταθερό στη θερμότητα. Είναι 
εξαιρετικά διαλυτό στο νερό (64.2 g / 100 mL). Η ξυλιτόλη παράγεται με 
υδρογόνωση της ξυλόζης, η οποία μετατρέπει τη ζάχαρη (μια αλδεΰδη) σε μια 
πρωτοταγή αλκοόλη. Η ξυλιτόλη (φινλανδική ksylitoli) για πρώτη φορά 
προέρχεται από σημύδες στη Φινλανδία. 
 
2.3.3  Χρήση γλυκαντικών υλών 
 
Η ύπαρξη των ολιγοθερμιδικών γλυκαντικών υλών χρονολογείται εδώ και πάνω 
από έναν αιώνα. Η σακχαρίνη ανακαλύφθηκε το 1879 από τον χημικό Constantin 
Fahlberg ο οποίος εργαζόταν στο πανεπιστήμιο Johns Hopkins στις Ηνωμένες 
Πολιτείες, και χρησιμοποιήθηκε ευρέως σε περιόδους έλλειψης ζάχαρης, όπως 
για παράδειγμα κατά τον Πρώτο Παγκόσμιο Πόλεμο. Αν και σε ορισμένες χώρες 
μετά το 1945 χρησιμοποιήθηκε ο συνδυασμός ζάχαρης και σακχαρίνης ως 
γλυκαντικών υλών σε αναψυκτικά, τα light/diet ροφήματα έγιναν δημοφιλή μόλις 
στις αρχές της δεκαετίας του 1980 με την έλευση της ασπαρτάμης. Τις τρεις 
τελευταίες δεκαετίες, οι πωλήσεις αναψυκτικών με μειωμένες θερμίδες στην 
Ευρώπη αυξήθηκαν τουλάχιστον κατά 15  φορές. Στον (Πίνακα 4) παρουσιάζεται 
η σχετική γλυκύτητα μερικών γλυκαντικών υλών, καθώς και το έτος ανακάλυψης 
και χρήσης τους στην Ε.Ε.  
 
Πίνακας 4: Παραδείγματα ολιγοθερμιδικών γλυκαντικών υλών  (www.eufic.org) 









στην ΕΕ από το: 
Ακεσουλφάμη-K (E950) 




Ασπαρτάμη (E951) 150-200 φορές > 1965 1983 





Σακχαρίνη (E954) 300-400 φορές > 1879 1887 
Στέβια (E960) 200-300 φορές > 1901* 2011 
Σουκραλόζη (E955) 400-600 φορές > 1976 2000 
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Η γλυκαντική τους ισχύς εξαρτάται από την εγγενή γλυκαντική τους ικανότητα και 
από την ποσότητα στην οποία χρησιμοποιούνται. Η περιεκτικότητά τους σε 
θερμίδες κυμαίνεται από μηδέν έως 4 θερμίδες (kcal) ανά γραμμάριο, στην 
πραγματικότητα όμως όλες αυτές οι γλυκαντικές ύλες προσδίδουν πρακτικά πολύ 
λίγες θερμίδες διότι προστίθενται στα προϊόντα σε ελάχιστες ποσότητες. Οι 
ολιγοθερμιδικές γλυκαντικές ύλες χρησιμοποιούνται σε μια μεγάλη ποικιλία 
τροφίμων και ροφημάτων για διάφορους λόγους, συμπεριλαμβανομένων του 
ενδιαφέροντος των καταναλωτών για έλεγχο του σωματικού τους βάρους και των 
προσπαθειών της βιομηχανίας να προσφέρει στους καταναλωτές την  δυνατότητα 
επιλογής μεταξύ προϊόντων με διαφορετικό θερμιδικό περιεχόμενο. Η βελτιωμένη 
γεύση των ολιγοθερμιδικών γλυκαντικών υλών είναι ακόμα ένας λόγος. Ενώ με 
τις πρώτες γλυκαντικές ύλες υπήρχαν ορισμένα θέματα όσον αφορά στη γεύση, 
κυρίως όταν χρησιμοποιούνταν ως μοναδική γλυκαντική ύλη σε κάποιο προϊόν, 
με την εισαγωγή νεότερων γλυκαντικών υλών, το γευστικό προφίλ τους 
βελτιώθηκε. Επίσης, χρησιμοποιούνται μίγματα γλυκαντικών υλών, καθώς έτσι 
συχνά επιτυγχάνεται υψηλότερος βαθμός γλυκύτητας σε σύγκριση με αυτόν που 
θα αναμενόταν από κάθε γλυκαντική ύλη ξεχωριστά: το συνολικό αποτέλεσμα 
είναι καλύτερο από το απλό άθροισμα των επιμέρους συστατικών. 
Εκτός από τις ολιγοθερμιδικές γλυκαντικές ύλες, στη ζαχαροπλαστική καθώς και 
στην παρασκευή τσιχλών και επιδορπίων χρησιμοποιούνται οι πολυόλες. Οι 
πολυόλες όπως η μαλτιτόλη, η ισομαλτόζη, η σορβιτόλη, η μαννιτόλη και η 
ξυλιτόλη αποδίδουν περίπου 2,4 θερμίδες (kcal) ανά γραμμάριο (8,4 
kcal/γραμμάριο), έναντι 4 θερμίδων ανά γραμμάριο (16,8 kcal/γραμμάριο) που 
αποδίδουν τα σάκχαρα και οι υδατάνθρακες. Εξαίρεση αποτελεί η ερυθριτόλη, μια 
γλυκαντική ύλη όγκου μηδενικών θερμίδων που εγκρίθηκε στην Ευρώπη το 2006. 
Οι πολυόλες δεν υποκαθιστούν μόνο τη γλυκιά γεύση αλλά και πολλές 
λειτουργικές ιδιότητες των σακχάρων όπως την υφή, το χρώμα, τη δομή καθώς 
και τις ιδιότητες κατακράτησης υγρασίας.  
Η δυνητική χρήση μιας ουσίας ως γλυκαντική ύλη εξαρτάται από τις φυσικές και 
οργανοληπτικές της ιδιότητες αλλά και από τη δυνατότητα επεξεργασίας της. 
Σημαντικές φυσικές ιδιότητες είναι η διαλυτότητα, το ιξώδες των διαλυμάτων και η 
υγροσκοπικότητα. Για να χρησιμοποιηθεί ένα συστατικό επιτυχώς ως γλυκαντικό, 
πρέπει να ελεγχθεί η ασφάλειά του για την ανθρώπινη υγεία καθώς και οι 
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2.3.4 Χημική σύνθεση των φυτών στέβιας  
 
Η Στέβια είναι ένα πλούσιο σε θρεπτικά συστατικά βότανο, που περιέχει 
σημαντική ποσότητα άλλων θρεπτικών συστατικών, όπως 80-85% νερό, 
πρωτεΐνες, φυτικές ίνες, αμινοξέα, ελεύθερα σάκχαρα, iminosugar steviamine και 
το (-) - steviamine εναντιομερές του, λιπίδια, αιθέρια έλαια, ασκορβικό οξύ, β-
καροτένιο, ριβοφλαβίνη, θειαμίνη, austroinulin, sterebins A-H, nilacin, rebaudi 
οξείδια, γιββερελλινικό οξύ, (indole-3-acetonitrile, apigenin, quercetin, 
isoquercitrin, luteolin, miocene, kaempferol, stigmasterol, xanthophyllus, 
umbeliferone, chlorogenic acid, caffeic acid, dicaffeoylquinic acid, chromium, 
cobalt, magnesium, iron, potassium, phosphorus and trace elements) ινδόλη-3-
ακετονιτρίλιο, απιγενίνη, quercetin, isoquercitrin, luteolin, Μειόκαινο, καμπφερόλη, 
στιγμαστερόλη, xanthophyllus, umbeliferone, χλωρογενικό οξύ, το καφεϊκό οξύ, 
dicaffeoylquinic οξύ , χρώμιο, κοβάλτιο, μαγνήσιο, σίδηρο, κάλιο, φώσφορο και 
ιχνοστοιχεία (Komissarenko et al, 1994, Choudhary and Bandyopadhyay, 1999, 
Konoshima and Takasaki, 2002, Sharma et al, 2006, Jayaraman et al, 2008, 
Esmat and Ferial, 2009, Hu et al, 2010). 
Ένας αριθμός φυσικών προϊόντων έχει απομονωθεί από την S.rebaudiana 
Bertoni, περισσότερες από 100 ενώσεις έχουν ταυτοποιηθεί από αυτό το είδος, οι 
πιο γνωστές από τις οποίες είναι η στεβιόλη (ent-13-hydroxykaur-16-εν-19-οϊκό 
οξύ και γλυκοζίτες της) και οι γλυκοζίτες στεβιοσίδης, οι rebaudioside A-F, η 
steviolbioside, η dihydroisosteviol, η rubusoside και η dulcoside. Οι  Savita et al. 
(2004) ανέλυσαν τα φύλλα της S. rebaudiana ξηρού βάρους και υπολόγισαν την 
ενεργειακή αξία των 2,7 kcal g-1. 
Η γλυκαντική δύναμη που έχει το φυτό Στέβια οφείλεται στη χημική του σύσταση, 
και πιο συγκεκριμένα στους γλυκοζίτες. Οι γλυκοζίτες είναι ενώσεις που 
περιέχουν ένα μόριο υδατάνθρακα (σάκχαρο) συνδεδεμένο με μια μη-
υδατανθρακική μονάδα (αγλυκόνη) (Lemus- Mondaca et.al, 2011). Οι γλυκοζίτες 
αυτοί έχουν την ίδια χημική δομή κορμού, την Στεβιόλη, ένα διτερπένιο, αλλά 
διαφέρουν ως προς τα υπολείμματα υδατανθράκων που συνδέονται πάνω σε 
αυτή (Chatsudthipong & Muanprasat, 2008).  
 
2.3.5 Βιοσύνθεση των γλυκοζιτών Στέβιας 
 
Η βιοσύνθεση της στεβιόλης ερευνήθηκε αρχικά πάνω από 40 χρόνια. Η 
βιοσύνθεση των διτερπενίων έχει βρεθεί ότι γίνεται γενικά στους χλωροπλάστες 
των φυτικών κυττάρων. Οι γλυκοζίτες Στεβιόλης μεταφέρονται στα κύτταρα όπου 
αποθηκεύονται, συσσωρεύονται στα φύλλα της Στέβιας και μπορεί να 
περιλαμβάνουν το 10-20% του ξηρού βάρους των φύλλων Το ποσοστό αυτό 
εξαρτάται από τις καλλιεργητικές τεχνικές και τις συνθήκες κατά την αύξηση των 
φυτών. Έτσι ένα μεγάλο ποσοστό του συνολικού μεταβολισμού των φυτών 
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δεσμεύεται για τη σύνθεση αυτών των πολύπλοκων δομικά μορίων (Brandle et.al, 
1998).  Η βιοσύνθεση της στεβιόλης (II) στην S. rebaudiana φαίνεται να προχωρά 
από το μεβαλονικό οξύ μέσω (-) - kaurene (Ι) και (-) - Kaur-16-en-19-oic οξύ (III).  
Δεδομένου ότι, οι γλυκοζίτες στεβιόλης προέρχονται από το μονοπάτι του 
μεβαλονικού οξέος (η θεμελιώδης μεταβολική οδός που παρέχει τα δύο C5 δομικά 
μόρια), η πυροφωσφορική ισοπεντενυλοτρανσφεράση (IPP) και το διμεθυλαλλυλ 
πυροφωσφορικό (DMAPP) είναι υποχρεωτικά για τη σύνθεση όλων των 
ισοπρενοειδών ενώσεων.Η διτερπενοειδής ένωση στεβιόλη (ent-Kaur-16-εν-13-
ολ-19-οϊκό οξύ) είναι η αγλυκόνη των γλυκών γλυκοζιτών που συσσωρεύονται 
στην Stevia. Αυτή η ένωση είναι η υδροξυλιωμένη μορφή του ent-kaurenoic οξύ 
(ent-kaur-16-εν-19-οϊκό οξύ, ent-KA).  
Έχει διαπιστωθεί ότι τα αρχικά βήματα που οδηγούν στο σχηματισμό των 
γλυκοζιτών στεβιόλης από GGPP είναι πανομοιότυπα με εκείνα της βιοσύνθεσης 
γιββερελλίνης. Το GGPP μετατρέπεται σε ent-copalyl πυροφωσφορικό (CPP) 
από την CPP συνθάση (ent-Kaurene συνθάση Α) και το ent-Kaurene παράγεται 
από το CPP από την ent-Kaurene συνθάση (ent-Kaurene συνθάση Β). 
Μεταγενέστερη οξείδωση του προϊόντος αυτού στην θέση C-19 προς ent-
Kaurenoic οξύ θεωρείται ότι συμβαίνει μέσω της δράσης μίας ή περισσότερων 
Ρ450 μονο-οξυγενασών. Με την ενσωμάτωση της γλυκόζης συντίθεται στην S. 
Rebaudiana η στεβιόλη και το μισό διτερπένιο αγλυκόνης της στεβιοσίδης, μέσω 
του mevalonate-ανεξάρτητου μονοπατιού της φωσφορικής methylerythritol. 
Τα φύλλα συσσωρεύουν ένα μίγμα από τουλάχιστον οκτώ διαφορετικούς 
γλυκοζίτες στεβιόλης. Το μοτίβο της γλυκοζυλίωσης επηρεάζει σε μεγάλο βαθμό 
την αντίληψη της γεύσης αυτών των έντονα γλυκών ενώσεων. Στην πλειονότητά 
τους οι γλυκοζίτες σχηματίζονται από τέσσερεις  αντιδράσεις γλυκοζυλίωσης που 
ξεκινούν με στεβιόλη και τελειώνουν με rebaudioside A. Τα βήματα 
περιλαμβάνουν την προσθήκη γλυκόζης στο C-13 υδροξύλιο της στεβιόλης, την 
μεταβίβαση της γλυκόζης στους C-2 'και C-3' της 13-Ο-γλυκόζης και την 
προσθήκη γλυκόζης στο υδροξύλιο της C-4 καρβοξυλομάδας.  
Καθώς οι γλυκοί γλυκοζίτες στεβιόλης προέρχονται από το διτερπένιο στεβιόλης 
το οποίο παράγεται από ένα παρακλάδι του βιοσυνθετικού μονοπατιού του 
γιββερελλικού οξέος (GA), η κατανόηση της χωρικής(spatial) οργάνωσης των δύο 
μονοπατιών, συμπεριλαμβανομένης της υποκυτταρικής διαμερισματοποίησης, 
παρήγαγε σημαντική επίγνωση όσο αφορά την  μεταβολική μηχανική των 
γλυκοζιτών στεβιόλης, καθώς και άλλων δευτερογενών μεταβολιτών στα φυτά. Το 
τελικό βήμα της βιοσύνθεσης GA, πριν από το σημείο διακλάδωσης προς την 
παραγωγή στεβιόλης, είναι ο σχηματισμός του (-) - kaurenoic οξέος από (-) - 
kaurene, που καταλύεται από την kaurene οξειδάσης (KO). Καθοδικά αυτού, το 
πρώτο βήμα που διαπράττεται στην σύνθεση του γλυκοζίτη στεβιόλης είναι η 
υδροξυλίωση του kaurenoic οξέος για τον σχηματισμό στεβιόλης, το οποίο στη 
συνέχεια γλυκοζυλιώνεται διαδοχικά από μια σειρά από UDP-
γλυκοσυλτρανσφεράσες (UGTs) για να παραχθεί η ποικιλία των γλυκοζιτών 
στεβιόλης. Έχει αποκαλυφθεί ότι το KO σχετίζεται με το ενδοπλασματικό δίκτυο 
και οι UGTs στο κυτταρόπλασμα. Έχει επίσης αποδειχθεί εκφράζοντας τις UGTs 
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της στέβιας στο Arabidopsis ότι η οδός μπορεί εν μέρει να ανασυσταθεί από την 




2.3.6 Κύριοι γλυκοζίτες Στέβιας 
 
Οι γλυκοζίτες ή γλυκοζίδια που περιέχονται στα φύλλα και τους βλαστούς είναι 
χημικές ουσίες στις οποίες οφείλεται η γλυκαντική δύναμη της Στέβιας. Οι 
γλυκοζίτες έχουν σαν κοινή χημική βάση τους το μόριο της χημικής ένωσης 
Στεβιόλη, η οποία όμως είναι άγλυκη. 
 
Οι διτερπενικοί γλυκοζίτες είναι μόρια ιδιαίτερα σταθερά σε υδατικά διαλύματα 
ευρέως φάσματος pH και θερμοκρασίας (Abou-Arab et al., 2010, Virendra & 
Kalpagam, 2008). Κατά τη θερμική επεξεργασία σε ένα εύρος ρΗ 1-10 επί 2 ώρες 
στους 60°C, δεν παρατηρείται σχεδόν καμία υποβάθμιση της στεβιοσίδης, παρά 
μόνο ελαφρές απώλειες μέχρι 5% (pΗ 2 και 10) κατά τη θέρμανση στους 80°C. 
Υπό ισχυρά όξινες συνθήκες (pΗ 1,0) παρατηρήθηκε όμως διάσπαση της 
στεβιοσίδης η οποία είχε ως αποτέλεσμα την ολική αποσύνθεση μετά από 
επώαση σε θερμοκρασία 80°C για 2 ώρες (Abou-Arab et al., 2010). Παρόμοια 
αποτελέσματα αναφέρθηκαν από τους Buckenhuskers and Omran (1997) που 
έδειξαν, ότι η στεβιοσίδη διαθέτει μια εξαιρετική θερμική σταθερότητα μέχρι τους 
100°C για 1 ώρα σε ρΗ 3-9, αλλά υφίσταται ταχεία αποσύνθεση σε pH>9 υπό τις 
ίδιες συνθήκες θερμοκρασίας. Τα χαρακτηριστικά αυτά ευνοούν τη χρήση των 




2.3.7 Φυτοχημικά συστατικά της Στέβιας- Διτερπενικοί γλυκοζίτες 
 
 
Η περιεκτικότητα των γλυκών γλυκοζιτών στα φύλλα Στέβια φαίνεται στον 
(Πίνακα 5). Η περιεκτικότητα εξαρτάται από τις συνθήκες ανάπτυξης (Pól et al., 
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Πίνακας 5: Ποσότητες γλυκοζιτών στα φύλλα στέβιας. (Lemus-Mondaca R. et 
al.,2012) 




Goyal et al.(2010) 
Kinghorn and Soejarto 
(1985) 
Stevioside 5.8 ± 1.3 9.1 5-10 
Rebaudioside A 1.8 ± 1.2 3.8 2-4 
Rebaudioside C 1.3 ± 1.4 0.6 1-2 
Dulcoside A ND 0.3 0.4-0.7 
ND, δεν προσδιορίζονται.    
 
 
Η στεβιοσίδη είναι ο γλυκοζίτης που βρίσκεται σε μεγαλύτερη συγκέντρωση στα 
φύλλα της στέβιας (4-13% w/w). Ακολουθείται από τη ρεμπαουδιοσίδη Α (2-4% 
w/w), τη ρεμπαουδιοσίδη C (1-2% w/w) και τη δουλκοσίδη Α (0,4-0,7% w/w). 
Εκτός από αυτές τις ενώσεις, στα εκχυλίσματα στέβιας αναφέρθηκαν 
φλαβονοειδή, sterebins Α-Η, τριτερπένια, συστατικά πτητικού ελαίου, χρωστικές, 
και ανόργανα συστατικά (GEUNS, 2003). Οι γλυκοζίτες που βρίσκονται κυρίως 
στα φύλλα του φυτού, αποτελούν το 15% του περιεχομένου τους, ανάλογα με την 
ποικιλία. Η περιεκτικότητα σε ρεμπαουδιοσίδη Β είναι αμελητέα σε σύγκριση με 
εκείνη της στεβιοσίδης. Αντιστρόφως, καθαρά εκχυλίσματα που λαμβάνονται από 
φύλλα στέβιας και προσφέρονται στην αγορά περιέχουν κυρίως στεβιοσίδη 
(>80%) ή ρεμπαουδιοσίδη A (>90%) (Gardana et al., 2010). Μελέτες των Starratt 
et al. (2002) δείχνουν ότι το πάχος  του φύλλου συνδέεται με καλύτερη αναλογία 
ρεμπαουδιοσίδης προς στεβιοσίδη. Η ρεμπαουδιοσίδη Α έχει γλυκαντική δράση 
ακόμα μεγαλύτερη από αυτή της στεβιοσίδης (Barriocanal et al., 2008).Υπάρχουν 
ενδείξεις ότι η ρεμπαουδιοσίδη Β και η στεβιολβιοσίδη δεν είναι φυσικά συστατικά 
της S. rebaudiana, αλλά σχηματίζονται από μερική υδρόλυση κατά τη διάρκεια 
της εκχύλισης (Prakash et al., 2008), όντας έτσι προϊόντα της διαδικασίας 
εκχύλισης (Kennelly, 2002). 
Η γλυκύτητα των ρεμπαουδιοσιδών αυξάνεται με την αύξηση του αριθμού των 
μονάδων σακχάρων, που είναι συνδεδεμένα με το άγλυκον της στεβιόλης 
(Kovylyaeva et al., 2007) .  
Η ρεμπαουδιοσίδη Α, για παράδειγμα, που έχει μια επιπλέον μονάδα γλυκόζης σε 
σχέση με τη στεβιοσίδη, είναι ανώτερη τόσο σε γλυκύτητα όσο και στην ποιότητα 
της γεύσης. Η καθαρή στεβιοσίδη συνήθως παράγει μια σημαντική πικρή 
επίγευση. Κατά μέσο όρο, η γλυκύτητα των γλυκοζιτών στεβιόλης είναι 250- 300 
φορές μεγαλύτερη από εκείνη της σακχαρόζης (Crammer & Ikan, 1987). 
 
Η ποσότητα των γλυκοζιτών στα διάφορα μέρη του φυτού ποικίλει και 
παρουσιάζεται κατά φθίνουσα σειρά ως εξής: φύλλα, ανθη, κοτσάνι, σπόροι και 
ρίζες. Ο Dwivedi ισχυρίστηκε ότι οι ρίζες είναι τα μόνα όργανα που δεν περιέχουν 
στεβιοσίδη. Εν τούτοις, η γλυκύτητα των φύλλων είναι δύο φορές τόσο υψηλή 
όσο στην άνθηση (Dwivedi, 1999, Yadav et al, 2011)  
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Η Στεβιόλη είναι ένα τετρακυκλικό διτερπένιο με σκελετό ent-kaurene. Ο μοριακός 
τύπος της είναι C20H30O3 και η συστηματική ονομασία (4α)-13-υδροξυρ-καουρ-
16-εν-19-οϊκό οξύ. Αποτελεί το άγλυκο τμήμα των γλυκοζιτών και αναφέρεται 
γενικώς ως αγλυκόνη (aglycone). Η βιοσύνθεση της πραγματοποιείται μέσω της 
αλληλουχίας αντιδράσεων σχηματισμού του τετρακυκλικού διτερπενίου από το 
διφωσφορικό γερανυλό-γερανύλιο (Εικ. 12) ενώ η μελέτη της είναι σημαντική για 
τη δημιουργία ποικιλιών Στέβιας πλουσιότερες σε γλυκοζίτες με καλύτερα 
ποιοτικά χαρακτηριστικά (Βαλαβανίδης & Ευσταθίου, 2008). Η Στεβιόλη 
παράγεται στα φύλλα του φυτού κατά τη φωτοσύνθεση (Καπόγλου, 2009)   στους 
χλωροπλάστες και από τα 230 είδη του γένους Στέβια μόνο δύο είδη, το S. 
rebaudiana και το S. phlebophylla, παράγουν γλυκοζίτες Στεβιόλης (Lemus- 
Mondaca et,al. 2011) .  
Ο συντακτικός της τύπος απεικονίζεται στην εικόνα. 
 
Εικόνα 12 : Συντακτικός τύπος στεβιόλης  
 
 
Όπως αναφέρθηκε όλοι οι διτερπενικοί γλυκοζίτες έχουν μια κοινή δομή, την 
Στεβιόλη και προκύπτουν με την αντικατάσταση των υδρογόνων των δύο 
οξυγονωμένων ομάδων. 
Στον επόμενο πίνακα δίνονται πληροφορίες ως προς τη δομή των κυριότερων 




Λευκοί βελονοειδείς κρύσταλλοι 







Σημείο τήξης 215oC 
[α]D
25: -94,7o 
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Οι πιο γνωστοί γλυκοζίτες Στεβιόλης είναι οι εξής (Lemus- Mondaca et.al, 2011): 
 
Στεβιοσίδη: Μέχρι το 1931 δεν είχε γίνει καμία έρευνα πάνω στους γλυκοζίτες 
και τότε ανακαλύφθηκε η Στεβιοσίδη ο κυριότερος γλυκοζίτης της Στεβιόλης που 
βρίσκεται σε μεγαλύτερη αναλογία στα φύλλα (Βαλαβανίδης & Ευσταθίου, 2008) 
όπου κυμαίνεται από 6-10% του ξηρού βάρους ενός φύλλου (Montoro et. al, 
2013). Δομικά, η στεβιοσίδη είναι ένας διτερπενοειδής γλυκοζίτης, που 
περιλαμβάνει μία αγλυκόνη και τρία μόρια γλυκόζης. Ο ent-kaurene σκελετός της 
στεβιοσίδης και συνεπώς και των γιββερελλινών (φυτικός ρυθμιστής της 
ανάπτυξης) σχηματίζεται μέσω του μονοπατιού 2-C-methyl-D-erythritol-4-
phosphate. Ένα μεγάλο τμήμα του συνολικού φυτικού μεταβολισμού έχει 
δεσμευτεί για την σύνθεση αυτών των δομικά πολύπλοκων μορίων. Έχει μοριακό 
τύπο C38H60O18 (Βαλαβανίδης & Ευσταθίου, 2008) και είναι μια σταθερή ένωση 
με γλυκαιμικό δείκτη 300 (Montoro et. al, 2013). Δεν εμφανίζει τοξικότητα, ούτε 
μεταλλαξιογόνο δράση και είναι μια χαμηλής θερμιδικής αξίας ουσία. Έχει 
επιπλέον θεραπευτική δράση και δυνατότητα αντικατάσταση της ζάχαρης 
(Montoro et. al, 2013). Το αρνητικό του γλυκοζίτη αυτού είναι ότι αφήνει μια πικρή 
επίγευση που όμως μπορεί να διορθωθεί με ενζυματική υδρόλυση (Abelyan et.al, 
2011). Το ίδιο όνομα έχει δοθεί και στο μίγμα των κρυσταλλικών ενώσεων που 
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λαμβάνεται από το εκχύλισμα της στέβιας διατίθεται στο εμπόριο ως διαιτητικό 
















Ρεμπαουδιοσίδη Α: Ο δεύτερος σε αναλογία γλυκοζίτης στεβιόλης είναι η 
Ρεμπαουδιοσίδη Α. ο γλυκοζίτης αυτός είναι ο καλύτερος σε ποιότητα γιατί δεν 
αφήνει την χαρακτηριστική πικρή επίγευση που αφήνει η Στεβιοσίδη 
(Βαλαβανίδης & Ευσταθίου, 2008)  και έχει γλυκαιμικό δείκτη 450. 
Έχει μοριακό τύπο C44H70O23 και βρίσκεται σε αναλογία στα φύλλα από 2-4% 
του ξηρού βάρους ενός φύλλου (Chemical Book, 2010).  Εικόνα 14. Η μοριακή 














Σημείο τήξης: 198oC 
[α]D
25: -39,3o (c = 5,7 σε 
νερό). 
Διαλυτότητα: 1 g διαλύεται σε 
800 mL ύδατος, 
διαλυτή στο διοξάνιο, 
ελαφρά διαλυτή στην 
αιθανόλη. 
 
300 φορές γλυκύτερη από τη ζάχαρη 
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Η Στεβιοσίδη και η Ρεμπαουδιοσίδη Α είναι σταθερές και οι δύο σε υψηλές 
θερμοκρασίες μέχρι 220°C και αντέχουν σε μεγάλες διαβαθμίσεις οξύτητας και 
αλκαλικότητας pH από οξύτητα pH 2, έως αλκαλικότητα pH 8. 
Η διαφορά  μεταξύ Στεβιοσίδης και Ρεμπαουδιοσίδης Α, βρίσκεται στον αριθμό 
των μορίων γλυκόζης που έχουν. Ο συντακτικός τύπος της Ρεμπαουδιοσίδης Α 
περιέχει ένα μόριο γλυκόζης παραπάνω από την Στεβιοσίδη. Αυτή η διαφορά 
είναι η αιτία της διαφοράς τους και στη γεύση, καθώς η Στεβιοσίδη είναι λιγότερο 
γλυκιά από τη Ρεμπαουδιοσίδη Α. Η κυριότερη διαφορά τους όμως βρίσκεται 
στην διαφορετική καμπύλη γλυκύτητάς τους. Συγκεκριμένα η καμπύλη 
γλυκύτητας της Στεβιοσίδης διαρκεί περισσότερο, αλλά αφήνει στο τέλος μια 
πικρή επίγευση, ενώ η Ρεμπαουδιοσίδη Α δεν αφήνει τέτοια πικρή επίγευση και η 
γεύση της και η καμπύλη γλυκύτητας της μοιάζει περισσότερο με της Ζάχαρης, 
όπως φαίνεται και από τη σύγκριση των καμπύλων γλυκύτητας τους. 
 














Ρεμπαουδιοσίδη Α (Rebaudioside A) 
Εμφάνιση: Υγροσκοπικοί 
κρύσταλλοι 




Σημείο τήξης: 198oC 
250-400 φορές γλυκύτερη από τη ζάχαρη 
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Ρεμπαουδιοσίδη B: Έχει προταθεί ότι είναι κατασκεύασμα που σχηματίστηκε 
κατά τη διάρκεια της απομόνωσης και της αλκαλικής υδρόλυσης από την 
Ρεμπαουδιοσίδη A ή και από τη Ρεμπαουδιοσίδη D (Brandle et.al, 1998). 
Αποτελεί δευτερεύον συστατικό στα εκχυλίσματα των φύλλων (Lemus- Mondaca 





























Ρεμπαουδιοσίδη C: Είναι ο τρίτος κατά σειρά σε αναλογία γλυκοζίτης (Lemus-
Mondaca et.al, 2011) με ποσοστό στα φύλλα 1-2% του ξηρού βάρους ενός 
φύλλου(Lemus- Mondaca et.al, 2011). Εικόνα 17. Η μοριακή δομή της 










Ρεμπαουδιοσίδη B (Rebaudioside B) 
Εμφάνιση: Λευκή σκόνη 
Μοριακός τύπος: C38H60O18 
Σχετική μοριακή μάζα: 804.874 
Σημείο τήξης: 193 - 195 C 
300-350 φορές γλυκύτερη από τη ζάχαρη 
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Ρεμπαουδιοσίδη D, E και F: Βρίσκονται σε μικρές ποσότητες στα φύλλα της 
Στέβιας  
(Chemblink, 2013). (Chaturvedula & Prakash, 2013).  
Εικόνα 18. Η μοριακή δομή της Ρεμπαουδιοσίδης D (Abelyan et.al, 2011). 
Εικόνα 19. Η μοριακή δομή της 
Ρεμπαουδιοσίδης Ε (Abelyan 
et.al, 2011).  
Εικόνα 20. Η μοριακή δομή της 






















Ρεμπαουδιοσίδη C (Rebaudioside C) 
Εμφάνιση: Λευκή σκόνη 




50-120 φορές γλυκύτερη από τη ζάχαρη 
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Τόσο η rebaudioside Α όσο και η rebaudioside D θα μπορούσαν να 
μετατρέπονται σε rebaudioside Β με αλκαλική υδρόλυση, δείχνοντας ότι διαφέρει 
μόνο η λειτουργικότητα του εστέρα τους.  
Στεβιολοβιοσίδη: Είναι ένα δευτερεύον συστατικό που όπως και η 
Ρεμπαουδιοσίδη B δεν είναι μητρικό της Στέβιας (Lemus- Mondaca et.al, 2011).  
Προκύπτει υπό αλκαλικές συνθήκες κατά τη διάρκεια της υδρόλυσης (Brandle 
et.al, 1998). 























Εμφάνιση: Λευκή σκόνη 






Σημείο τήξης 195 - 200 C 
100-125 φορές γλυκύτερη από τη 
ζάχαρη 
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Δουλκοσίδη Α: Ο τέταρτος σε αναλογία γλυκοζίτης στα φύλλα της Στέβιας με 
ποσοστό 0,4- 0,7% του ξηρού βάρους ενός φύλλου (Lemus- Mondaca et.al, 









Εικόνα 22: Δομή Δουλκοσίδης Α  
 
 
Από τα υπολείματα των φύλλων και βλαστών της Στέβιας μπορούν να 
παραχθούν πολλές άλλες χρήσιμες ουσίες, όπως: 
Χλωροφύλλη καθαρή σε ποσότητα 10 κιλών/στρέμμα, η οποία μπορεί να 
χρησιμοποιηθεί σαν πράσινη φυσική και υγιεινή χρωστική σε τρόφιμα, γλυκά και 
ποτά. 
Γιββεριλλίνη σε ποσότητα 10 έως 12 κιλά/στρέμμα, περίπου 400 φορές 
περισσότερη από αυτήν που παράγετε από τα άλλα φυτά. Είναι μια σπουδαία 
φυτοορμόνη, που χρησιμοποιείται στα Αμπέλια για την καρπόδεση της άσπερμης 
σταφίδας Σουλτανίνας, αλλά και σε άλλες καλλιέργειες(Δεδούκος Σταύρος 2008). 
 
2.4  Άλλα συστατικά της Στέβιας 
 
Εκτός από τους κύριους γλυκοζίτες που εμπεριέχονται στα φύλλα της Στέβιας, 
υπάρχουν κι άλλα συστατικά σε μικρότερες ποσότητες που και αυτά με τη σειρά 
τους προσθέτουν στο τελικό αποτέλεσμα γεύσης της Στέβιας. Μια από αυτές τις 
ουσίες είναι η Ισοστεβιόλη. Η Ισοστεβιόλη είναι ένα τετρακυκλικό διτερπένιο που 
χρησιμοποιείται σπάνια ως γλυκαντικό (Brandle et.al, 1998)  και έχει μοριακό 
τύπο C20H30O3(Chemical Book, 2010).Παράγεται από την όξινη υδρόλυση της 
Στεβιοσίδης ή από την Στεβιόλη όταν αυτή θερμανθεί σε αραιό θειικό οξύ 
(Brandle et.al, 1998).  
Άλλο συστατικό είναι η Στεβιαμίνη. Είναι ένα αλκαλοειδές της κατηγορίας των 
ινδολών. Έχει μοριακό τύπο C10H20NO3Br και είναι ένα αμνοσάκχαρο που 
Δουλκοσίδη Α (dulcosideA) 
Εμφάνιση:  




50-120 φορές γλυκύτερη από τη ζάχαρη 
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προκύπτει από τα φύλλα και μπορεί να εμφανιστεί σε προϊόντα Στέβιας 
επηρεάζοντας τη γεύση. 
Άλλα διτερπένια που βρίσκονται στα εκχυλίσματα των φύλλων του φυτού είναι: 
Ρουμπουμποσίδη (Rububoside) (Pieri et.al, 2011) ,Jhanol, Austroinulin, 6-
Oacetylaustroinulin, 7-O- acetylaustroinulin και Sterebins A,B,C,D,E,F,G,H  
(Brandle et.al, 1998).  
 Δευτερεύων γλυκοζίτες έχουν βρεθεί επίσης σε ποσότητες μικρές ή που δεν 
έχουν προσδιοριστεί ακόμα σε εμπορικά εκχυλίσματα Στέβιας με ονομασίες 
Δουλκοσίδη B, Στεβιολομονοσίδιο (Steviolmonoside), Ρεμπαουδιοσίδη 
G,I,H,J,K,L,M,N, και O (Zimmerman & Wolner-Rick, 2010).  .Επίσης υπάρχουν 
τριτερπένια όπως b- amyrin acetate αιθυλεστέρας β-αμυρίνη), τρείς εστέρες της 
λουπεόλης και οι στερόλες Stigmasterol (Στιγμαστερόλη) και b- Sitosterol (β-
Σιτοστερόλη) (Brandle et.al, 1998). .  
Επίσης έχουν προσδιοριστεί φλαβονοειδή όπως Viboflavin (Βιμποφρλαβίνη) 
(Lemus- Mondaca et.al, 2011), και οι apigenin-4-¢-O-glucoside, luteolin-7-O-
glucoside, kaempferol-3-O-rhamnoside, quercitrin, quercitrin-3-O-glucoside, 
quercitrin-3-O-arabinoside και 5,7,3¢-trihydroxy-3,6,4¢-trimethoxyflavone 
(rentaureidin) (Lemus- Mondaca et.al, 2011). Άλλα συτατικά που έχουν βρεθεί 
είναι διάφορες χρωστικές, ανόργανα συστατικά, λαβδάνια, χλωροφύλλες, 
οργανικά οξέα, μονοσακχαρίτες, ανόργανα άλατα, τανίνες, σαπωνίνες, 
ανθρακινόνες, cardiac glycosides (καρδιακοί γλυκοζίτες) (Lemus- Mondaca et.al, 
2011), , γιβεριλλίνες, φυτοστερόλες (Καπόγλου, 2008)  και ξανθοφύλλες, 
υδροξυκιναμικά οξέα (καφεϊκό, χλωρογενικό κλπ), ολιγοσακχαρίτες, ελεύθερα 
σάκχαρα, λιπίδια, ιχνοστοιχεία, βιταμίνες όπως η Thiamine (Θειαμίνη) (Muanda 
et.al, 2010)   και 17 αμινοξέα (Lemus- Mondaca et.al, 2011) .Επίσης υπάρχει β-
καροτένιο και οξείδια rebaudi. 
Στα εκχυλίσματα των φύλλων έχουν βρεθεί επίσης, υψηλά ποσοστά αντί-
θρεπτικών παραγόντων όπως το οξαλικό οξύ που προκαλεί παρεμπόδιση 
πρόσληψης θρεπτικών συστατικών (Lemus- Mondaca et.al, 2011. Τέλος 
υπάρχουν μονοτερπένια, σεσκιτερπένια κ.α., συστατικά του αιθέριου ελαίου. 
 
2.4.1  Συστατικά Αιθέριου ελαίου 
 
Το αιθέριο έλαιο της Στέβιας είναι ένα μείγμα συστατικών που βρίσκεται σε μικρές 
ποσότητες μέσα στα φύλλα. Ενδεικτικά από έρευνα με δείγματα φύλλων που 
πάρθηκαν από την Βραζιλία έδειξαν ότι 4200 gr φύλλων ))-7.20029 δίνουν 0,99 
gr αιθέριου ελαίου (Martelli et.al, 1984) .Η ανάλυση του ελαίου οδήγησε στην 
ταυτοποίηση 62 διαφορετικών ενώσεων, που αντιπροσωπεύουν το 92,27% του 
συνολικού ελαίου από τα φύλλα. Η υδροαπόσταξη των φύλλων έδωσε σκούρο 
κιτρινωπό έλαιο με βασικά συστατικά του να είναι οξυγονωμένα μονοτερπένια και 
σεσκιτερπένια και οι αντίστοιχοι υδρογονάνθρακες τους. Τα τελευταία χρόνια, 
αρκετοί ερευνητές έχουν αναφέρει ότι οι μονοτερπενικοί και σεσκιτερπενικοί 
υδρογονάνθρακες και τα οξυγονωμένα παράγωγα τους είναι τα κυριότερα 
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συστατικά των αιθέριων ελαίων φυτικής παραγωγής και έχουν τεράστιες 
δυνατότητες να αναστέλλουν ισχυρά μικροβιακά παθογόνα (Hossain et.al, 2010). 
Οι κυριότερες ενώσεις του αιθέριου ελαίου της Στέβιας είναι οι: α-cadinol, 
caryophyllene oxide, (-)- spathulenol και β-guaiene (Hossain et.al, 2010).  
 
2.4.2  Χημική σύνθεση και διατροφική αξία  φύλλων στέβιας  
 
Οι Savita et al. (2004) ανέλυσαν φύλλα στέβιας επί ξηρού βάρους και υπολόγισαν 
το ενεργειακό τους περιεχόμενο σε 2,7 kcal/g. Αυτό σημαίνει ότι το εκχύλισμα 
στέβιας μπορεί να χαρακτηρισθεί ως ένα γλυκαντικό με χαμηλές θερμίδες, καθώς 
η γλυκύτητά της είναι έντονη και συγκρίσιμη με εκείνη των άλλων εμπορικών 
γλυκαντικών, όπως η ακεσουλφάμη Κ (χωρίς θερμίδες), ασπαρτάμη (4 kcal/g), 
σακχαρίνη (χωρίς θερμίδες) και σουκραλόζη (χωρίς θερμίδες). Η ευρέως 
χρησιμοποιούμενη σακχαρόζη έχει πολύ υψηλή συνεισφορά θερμίδων στη 
διατροφή, δεδομένου ότι μεταβολίζεται πλήρως από τον οργανισμό και μπορεί να 
οδηγήσει σε αύξηση του βάρους. Σε αυτό το πλαίσιο, η χρήση της Στέβιας ως 
γλυκαντική ουσία χαμηλών θερμίδων θα μπορούσε να προσφέρει τεράστια 
βοήθεια για τον περιορισμό ή τον έλεγχο της ημερήσιας πρόσληψης θερμίδων 
στη διατροφή. 
 
2.4.3 Λειτουργικές ιδιότητες της σκόνης από φύλλα Stevia 
 
Σύμφωνα με τους  Mishra et al. (2010) τα φύλλα της στέβιας παρουσιάζουν τιμές 
φαινόμενης πυκνότητας 0,443 g/ml, ικανότητα συγκράτησης νερού 4,7 ml/g, 
ικανότητα απορρόφησης λίπους 4,5 ml/g, η αξία γαλακτωματοποίησης 5,0 ml/g, 
δείκτη διόγκωσης 5,01 g/g, διαλυτότητα 0.365 g/g και pΗ 5,95. Η φαινόμενη 
πυκνότητα της σκόνης από φύλλα στέβιας φαίνεται να είναι χαμηλή. Υψηλότερες 
πυκνότητες είναι συνήθως επιθυμητές για τη μείωση του πάχους της αλοιφής, 
ένας σημαντικός παράγοντας στη διατροφή των παιδιών, όπου ο όγκος του 
τροφίμου πρέπει να λαμβάνεται υπόψη. Από την άλλη μεριά, η ίδια μελέτη έδειξε 
μια αυξημένη ικανότητα συγκράτησης νερού, η οποία φαίνεται να αποτελεί 
πλεονέκτημα και μπορεί να οφείλεται στην υψηλή περιεκτικότητα σε πρωτεΐνες. 
Οι πρωτεΐνες αυξάνουν την ικανότητα συγκράτησης νερού, ενισχύοντας έτσι την 
ικανότητα διόγκωσης, μια σημαντική λειτουργία στην παρασκευή παχύρευστων 
τροφών όπως σούπες, σάλτσες, ζύμες και ψημένα προϊόντα. 
Η ικανότητα της πρωτεΐνης βοηθάει στο σχηματισμό και τη σταθεροποίηση του 
γαλακτώματος είναι επίσης κρίσιμη σε πολλές εφαρμογές σε τρόφιμα, όπως σε 
κέικ, σε χυλούς, κρέμες γάλακτος για καφέ, γάλατα, παγωμένα επιδόρπια και 
άλλα. Η ιδιότητα αυτή εξαρτάται σε μεγάλο βαθμό από τη σύσταση και τις 
συνθήκες επεξεργασίας του προϊόντος (Savita et al., 2004). Η ικανότητα 
απορρόφησης του λίπους έχει αποδοθεί στην φυσική παγίδευση του ελαίου. Η 
σκόνη των φύλλων στέβιας φαίνεται να έχει επαρκή ικανότητα απορρόφησης 
λίπους, επιτρέποντας αυτό να διαδραματίσει σημαντικό ρόλο στην επεξεργασία 
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τροφίμων, δεδομένου ότι το λίπος επιδρά στη γεύση και αυξάνει την αίσθηση των 
τροφίμων στο στόμα. 
Οι Crammer and Ikan (1986) επιβεβαίωσαν ότι εφόσον η στεβιοσίδη είναι 
σταθερή στους 95°C, είναι ένα κατάλληλο γλυκό πρόσθετο για μαγειρεμένα ή 
ψημένα τρόφιμα. Τα φύλλα στέβιας, όπως και τα καθαρά εκχυλίσματα 
στεβιοσίδης, μπορούν να χρησιμοποιηθούν στη φυσική τους κατάσταση ή 
μαγειρεμένα, και είναι θερμικά σταθερά σε θερμοκρασίες έως και 200°C (Serio, 
2010). Θέρμανση του στερεού γλυκαντικού στεβιοσίδης σε υψηλές θερμοκρασίες 
επί 1 ώρα έδειξε καλή σταθερότητα έως τους 120°C, ενώ σε θερμοκρασίες άνω 
των 140°C παρατηρήθηκε αναγκαστική διάσπαση, η οποία οδήγησε σε ολική 
αποσύνθεση στους 200°C (Abou- Arab et al. 2010). Εκτός αυτού, αναφέρθηκε 
επίσης ότι η στεβιοσίδη και η ρεμπαουδιοσίδη Α είναι σταθερές θερμικά υπό 
υψηλές θερμοκρασίες, κατά τη χρησιμοποίησή τους σε διεργασίες τροφίμων και 
δεν συμμετέχουν σε μη ενζυμική καστάνωση (αντίδραση Maillard), ούτε 
καραμελώνουν κατά τη θέρμανση (Abou-Arab et al., 2010). Μελέτες 
αποδεικνύουν επίσης τη μη φωτοαποικοδόμηση όξινων αφεψημάτων που 
περιέχουν ρεμπαουδιοσίδη Α ή στεβιοσίδη όταν εκτίθενται στο φως (Prakash et 
al., 2009). 
Τα οφέλη που συσχετίζονται με τα φύλλα στέβιας οφείλονται κυρίως στη θρεπτική 
σύνθεσή τους (Πίνακας 7). Όπως φαίνεται η στέβια είναι μια καλή πηγή 






Πίνακας 7: Αναλύσεις φύλλων  στέβιας (g/100g επί ξηρού) (Lemus-Mondaca R. Et 
al., 2012). 
























Υγρασία 7 4,65 - 7 5,37 - 7,7 
Πρωτεΐνες 10 11,2 11.2 9,8 11,40 20,4 12 
Λίπη 3 1,9 5.6 2,5 3,73 4,34 2,7 
Τέφρα 11 6,3 - 10,5 7,41 13,1 8,4 
Υδατάνθρακες 52 - 53 52 61,9 35,2 - 
Ακατέργαστη 
κυτταρίνη 
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Στις ρίζες και τα φύλλα της S. rebaudiana απομονώθηκαν φρουκτο-
ολιγοσακχαρίτες τύπου ινουλίνης, οι οποίοι είναι φυσικοί πολυσακχαρίτες των 
φυτών με σημαντικές λειτουργικές ιδιότητες που σχετίζονται με προβιοτικά, 
φυτικές ίνες, το μεταβολισμό των λιπιδίων και τον έλεγχο του σακχαρώδους 
διαβήτη. Παρατηρήθηκαν στις ρίζες και τα φύλλα του φυτού ποσοστά καθαρών 
φρουκτο-ολιγοσακχαριτών 4,6% και 0,46%, αντίστοιχα. Αυτό δείχνει μια πιθανή 





Οι Mohammad et al. (2007) προσδιόρισαν εννέα αμινοξέα σε φύλλα στέβιας: 
γλουταμικό οξύ, ασπαρτικό οξύ, λυσίνη, σερίνη, ισολευκίνη, αλανίνη, προλίνη, 
τυροσίνη και μεθειονίνη. Οι Abou-Arab et al. (2010) βρήκαν ακόμα περισσότερα 
αμινοξέα στα φύλλα στέβιας. Συνολικά δεκαεπτά αμινοξέα προσδιορίστηκαν και 
ταξινομήθηκαν ως ουσιώδη και μη ουσιώδη αμινοξέα (Πίνακας 8). Σύμφωνα με 
την έκθεση της Κοινής Διαβούλευσης Εμπειρογνωμόνων FAO/WHO/UNU (WHO, 
2007), 
τα απαραίτητα αμινοξέα των φύλλων στέβιας είναι: λευκίνη, ισολευκίνη, βαλίνη, 
λυσίνη, θρεονίνη, τρυπτοφάνη, μεθειονίνη, φαινυλαλανίνη και ιστιδίνη. Οι 
καθημερινές απαιτήσεις αυτών των αμινοξέων στην ανθρώπινη διατροφή 
συνοψίζονται επίσης στον (Πίνακα 9). Αυτό δείχνει ότι τα φύλλα στέβιας 
περιέχουν σχεδόν όλα τα απαραίτητα αμινοξέα, συμπεριλαμβανομένης της 
τυροσίνης και της κυστεΐνης. Μόνο το αμινοξύ τρυπτοφάνη απουσιάζει. Αυτό 
σημαίνει ότι μετά την εκχύλιση της στεβιοσίδης από τα φύλλα, το υπόλειμμα θα 
μπορούσε να είναι μια πολύτιμη πηγή απαραίτητων αμινοξέων για την υγεία. Το 
περιεχόμενό τους μπορεί να ταιριάξει με τις πρωτεϊνικές απαιτήσεις που συνιστά 
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Πίνακας 8: Αμινοξέα της S.rebaudiana και απαραίτητα αμινοξέα για τον Αμινοξέα 
της S.rebaudiana και απαραίτητα αμινοξέα για τον ανθρώπινο οργανισμό. (Lemus-
Mondaca R. Et al., 2012). 
Reported by Abou –Arab 
et al. (2010) 
   























Αργινίνη a 0.45 Ασπαρτικό 0.37 Ιστιδίνη 10 8-12 
Λυσίνη 0.70 Σερίνη 0.46 Ισολευκίνη 20 10 
Ισταδίνη 1.13 Γλουταμικό 0.43 Λευκίνη 39 14 
Φαινυλαλανίνη 0.77 Προλίνη 0.17 Λυσίνη 30 12 








Βαλίνη 0.64 Κυστεΐνη b 0.40 Θρεονίνη 15 7 
Θρεονίνη 1.13 Τυροσίνηb 1.08 Βαλίνη 4 3.5 
Ισολευκίνη 0.42    26 10 
Total 7.67 Total 3.72 Total 184 93.5 
a Δεν θεωρούνται ως απαραίτητο αμινοξύ 
Technical Report  FAO/WHO/UNU (WHO,2007). 
      
b θεωρείται απαραίτητο στο πλαίσιο ειδικής 
κατάστασης 




Κάλιο, ασβέστιο, μαγνήσιο, και νάτριο βρέθηκαν σε εύλογες ποσότητες σε φύλλα 
στέβιας. Όπως αναφέρθηκε από ορισμένους συγγραφείς, οι μέσες συγκεντρώσεις 
μακρο-και μικροστοιχείων που έχουν βρεθεί στα αποξηραμένα φύλλα στέβιας 
φαίνονται στον (Πίνακα 10). Η υψηλή περιεκτικότητα σε κάλιο που 
προσδιορίστηκε σε όλες 
τις μελέτες είναι αξιοσημείωτη, αν και η ποσότητα του καλίου που βρέθηκε από 
τους Abou- Arab et al. (2010) φαίνεται να είναι πολύ χαμηλή σε σύγκριση με 
εκείνη των άλλων μελετών, το οποίο όμως μπορεί να εξηγηθεί από διαφορετικές 
συνθήκες ανάπτυξης (Rahmesh et al. (2006). Στα φύλλα στέβιας παρουσιάζονται 
επίσης ψευδάργυρος και σίδηρος. 
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Πίνακας 9:Μεταλλικά στοιχεία της S. rebaudiana (mg/100g ξηρού βάρους). 
(LemusMondaca R. et al., 2012). 
Μεταλλικά 
στοιχεία 



















Κάλιο 464.4 544 600 1550 722 17.7 
Φώσφορος 11.4 318 318 350 ND ND 
Νάτριο 190 89.2 ND 160 32.7 14.93 
Κάλιο 1800 1780 1800 2510 839 21.15 
Σίδηρο 55.3 3.9 3.9 36.3 31.1 5.89 
Μαγνήσιο 349 349 500 ND ND 3.26 
Ψευδάργυρος 1.5 1.5 ND 6.39 ND 1.26 





Στα έλαια των φύλλων στέβιας, οι Tadhani and Subhash (2006α) προσδιόρισαν 
έξι λιπαρά οξέα (Πίνακας 10) με τη χρήση προτύπων μεθυλεστέρα. Τα οξέα: 
παλμιτικό, παλμιτελαϊκό, στεατικό, ελαϊκό, λινολεϊκό και λινολενικό 
ταυτοποιήθηκαν στο έλαιο φύλλων. Μεταξύ αυτών που εντοπίστηκαν, η 
περιεκτικότητα σε παλμιτικό οξύ βρέθηκε να είναι υψηλότερη, ενώ η 
περιεκτικότητα σε στεατικό οξύ ήταν η μικρότερη. Τα έλαια φύλλων στέβιας 
αποδεικνύεται ότι είναι μια πλούσια πηγή λινολενικού οξέος. Αυτή η υψηλή τιμή 
του λινολενικού οξέος μπορεί να συνεισφέρει στη διατήρηση μιας ιδανικής 
αναλογίας λιπαρών οξέων στην ανθρώπινη διατροφή. 
 
Πίνακας 10: Λιπαρά οξέα σε έλαια φύλλων στέβιας (Tadhani & Subhash, 2006a). 
 Λίπη g 100g-1 
Παλμιτικό οξύ    ( C16) 27.51 
Παλμιτελαΐκο οξύ  (C16-1)  1.27 
Στεανικό οξύ (C18) 1.18 
Ελαΐκο οξύ  (C18-1) 4.36 
Λινολεΐκο οξύ  (C18-2) 12.40 
Λινολενικό οξύ (C18-3) 21.59 
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Οι Kim et al. (2011) μελέτησαν τα ποσά των υδατοδιαλυτών βιταμινών στα φύλλα 
στέβιας και τα εκχυλίσματα του φυτού callus (Πίνακα 11), και προσδιορίστηκε, ότι 
το περιεχόμενο του φολικού οξέος, της βιταμίνης C και της βιταμίνη Β2 στα 
εκχυλίσματα φύλλων ήταν σημαντικά υψηλότερο από εκείνο στα εκχυλίσματα 
callus. Στο εκχύλισμα των φύλλων στέβιας, το φολικό οξύ βρέθηκε να είναι η 
κύρια ένωση, ακολουθούμενη από τη βιταμίνη C. 
 
Πίνακας 11: Υδατοδιαλυτές βιταμίνες εκχυλίσματος των φυτών S.rebaudiana και 
callus (mg/100g εκχυλίσματος, επί ξηρού) (Kim et al., 2011) 
Vitamin Leaf Callus 
Vitamin C 14.98 ±0.07 1.64 ± 0.02 
Vitamin B2 0.43 ± 0.02 0.23 ± 0.02 
Vitamin B6 0.00 ± 0.00 0.00 ± 0.00 
Folic acid 52.18 ± 0.21 0.09 ± 0.01 
Niacin 0.00 ± 0.00 0.00 ± 0.00 




2.5 Οφέλη της Stevia rebaudiana Bertoni για την υγεία 
 
Μείωση του κινδύνου ή και πρόληψη κατά της ανάπτυξης ασθενειών που 
εξαρτώνται από την διατροφή, μπορεί να επιτευχθεί μέσα από αλλαγή του 
τρόπου ζωής και των διατροφικών συνηθειών και με την εισαγωγή μιας καλά 
ισορροπημένης διατροφής στον πληθυσμό. Το φυτό στέβια αποτελεί μια καλή 
πηγή υδατανθράκων, πρωτεϊνών και φυτικών ινών, με αποτέλεσμα να  
βοηθά στην ευεξία και να μειώνει τον κίνδυνο ορισμένων ασθενειών. Τα φύλλα 
της Stevia rebaudiana περιέχουν γλυκαντικά λίγων θερμίδων (γλυκοζίτες 
στεβιόλης), η κατανάλωση των οποίων ενδέχεται να έχει ευεργετικές επιπτώσεις 
στην υγεία του ανθρώπου (Gardana et al., 2010). Οι γλυκοζίτες της στέβιας 
διαθέτουν πολύτιμες βιολογικές ιδιότητες. 
Μια σειρά από μελέτες έχουν δείξει ότι, εκτός από την γλυκύτητά της, η στέβια 
μπορεί να προσφέρει οφέλη για την υγεία, σε αντίθεση με την ζάχαρη και τις 
τεχνητές γλυκαντικές ουσίες, που στερούνται θρεπτικά οφέλη. Η στεβιοσίδη, η 
οποία είναι γνωστή για τη γλυκύτητα της και την πιθανή χρήση της ως χαμηλής 
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Η οξείδωση είναι απαραίτητη για πολλούς ζωντανούς οργανισμούς, για την 
παραγωγή ενέργειας για να τροφοδοτούνται βιολογικές διεργασίες. Το οξειδωτικό 
στρες αντιπροσωπεύει μια διαταραχή της ισορροπίας μεταξύ της παραγωγής 
δραστικών μορφών οξυγόνου (Reactive Oxygen Species, ROS) και της 
ικανότητας ενός βιολογικού συστήματος να αδρανοποιεί τα ROS και να 
επισκευάζει τις βλάβες που προκαλούνται. Οι ROS προκαλούν υπεροξειδωτική 
βλάβη των λιπιδίων, των πρωτεϊνών και του DNA οδηγώντας στην εμφάνιση 
καρκίνου,  πρόωρης γήρανσης και εκφυλιστικών νοσημάτων. Το οξειδωτικό στρες 
πιθανολογείται πως παίζει σημαντικό ρόλο σε νευροεκφυλιστικές ασθένειες όπως 
Alzheimer, Parkison, και Huntigton και σχετίζεται με καρδιαγγειακές παθήσεις, 
καθώς η οξείδωση των λιποπρωτεϊνών χαμηλής πυκνότητας (LDL) στο αγγειακό 
ενδοθήλιο είναι προάγγελος της δημιουργίας αθηρωματικών πλακών. Το 
ανθρώπινο σώμα έχει πολλαπλούς μηχανισμούς, ιδίως ενζυματικά και μη 
ενζυματικά αντιοξειδωτικά συστήματα για την προστασία των κυτταρικών μορίων 
ενάντια στις δραστικές μορφές οξυγόνου (ROS) που προκαλούν βλάβη.  
 
Ευρέως γνωστά φυσικά αντιοξειδωτικά είναι η α-τοκοφερόλη και το L-ασκορβικό 
οξύ, τα οποία επιδεικνύουν ένα ευεργετικό αποτέλεσμα στον ανθρώπινο 
οργανισμό και έχουν αναφερθεί να είναι ασφαλή. Πιο ισχυρά αντιοξειδωτικά είναι 
οι συνθετικές ενώσεις βουτυλιωμένη υδροξυανισόλη butylated hydroxyanisole 
(ΒΗΑ) και βουτυλιωμένο υδροξυτολουόλιο butylated hydroxytoluene (ΒΗΤ), 
ωστόσο, μπορούν επίσης να επιδεικνύουν πιθανές αρνητικές επιδράσεις στον 
ανθρώπινο οργανισμό, ενεργοποιώντας προωθητές της καρκινογένεσης (Seong 
et al, 2004, Αναγνωστοπούλου et al, 2006, Tadhani et al., 2007, Shukla et al., 
2009). 
Οι πολυφαινόλες έχουν ιδανική χημική δομή για τη δέσμευση δράσης των 
ελεύθερων ριζών. Οι αντιοξειδωτικές ιδιότητες των πολυφαινολών προκύπτουν 
από την υψηλή δραστικότητα τους ως δότες ηλεκτρονίων, καθώς και από την 
ικανότητα τους στη χηλική μετάβαση μεταλλικών ιόντων (Shulka et.al, 2009). 
 Η Στέβια είναι ένα βότανο που τα εκχυλίσματά της είναι πλούσια σε τέτοιες 
ενώσεις. Αυτές οι ενώσεις αποτελούν σημαντικά συστατικά των φυτών, που 
απαιτούνται για την σωστή ανάπτυξη και προστασία τους από παράσιτα και 
βλάβες (Jeszka et al, 2010, Kobus et al, 2009, Kucner et al., 2014). Οι 
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πολυφαινόλες παίζουν σημαντικό ρόλο στην πρόληψη πολλών ασθενειών που 
εξαρτώνται από την διατροφή, μεταξύ άλλων καρδιακές παθήσεις, 
αθηροσκλήρωση ή καρκίνος  (Sidor and Gramza-Michałowska, 2014) .Πιο 
συγκεκριμένα, η αντιοξειδωτική δράση και η ικανότητα πρόληψης βλαβών του 
DNA του εκχυλίσματος Στέβιας μπορεί να συσχετιστεί με την πλούσια 
περιεκτικότητά του σε φλαβονοειδή (Ghanta et al. 2007) τα οποία αποτελούν την 
μεγαλύτερη υποομάδα πολυφαινολών.  
Οι Tadhani et al. (2007) αξιολόγησαν την in vitro αντιοξειδωτική δράση 
εκχυλισμάτων HCl-μεθανόλης φύλλων και στελεχων στέβιας (Stevia rebaudiana). 
Η συνολική περιεκτικότητα σε πολυφαινόλες των εκχυλισμάτων στέβιας  
υπολογίστηκε σε 25,18 και 35,86 mg/g στα φύλλα και στον κάλλο αντίστοιχα, ανά 
γαλλικό οξύ, αντίστοιχα. Το περιεχόμενο των φλαβονοειδών ήταν 21,73 mg/g στα 
φύλλα στέβια και 31.99 στον κάλλο (ανά γαλλικό οξύ). Τα συστατικά των φύλλων 
S. rebaudiana έδειξαν ισχυρή αντιοξειδωτική δράση με αναστολή της ρίζας 2-
διφαινυλο-1-picrylhydrazyl (DPPH) και της ρίζας υδροξυλίου. Το ποσοστό 
αναστολής της ρίζας DPPH των διαφόρων εκχυλισμάτων φύλλων κυμαίνεται από 
33% έως 57% (Tadhani et al. 2007) και εξαρτάται από την ποσότητα των 
πολυφαινολικών ενώσεων στα εκχυλίσματα (Shukla et al. 2009).  . 
Οι Shulka et.al (2009) μελέτησαν εκχυλίσματα αιθανόλης από αποξηραμένα 
φύλλα Στέβιας για να προσδιορίσουν την ικανότητα δέσμευσης της ρίζας 
υδροξυλίου (OH), του μονοξειδίου του αζώτου (ΝΟ), του σουπεροξειδίου (O2 -) 
και της DPPH. Τα αποτελέσματα έδειξαν ότι το περιεχόμενο των φαινολικών στο 
εκχύλισμα φύλλων της Στέβιας ήταν αρκετά υψηλό γεγονός που δικαιολογεί τα 
υψηλά επίπεδα αντιοξειδωτικών δραστηριοτήτων. Επιπλέον, το αιθανολικό 
εκχύλισμα της Στέβιας έδειξε ισχυρή αντιοξειδωτική δράση αναστέλλοντας τη 
δραστηριότητα της DPPΗ ρίζας, της ρίζας υδροξυλίου, του μονοξείδιου του 
αζώτου και του υπεροξειδίου.  
Παρόμοιες μελέτες με την προαναφερθείσα έχουν πραγματοποιήσει οι Muanda 
et.al (2010), οι Suk kim et.al (2010), οι Lemus-Mondaca et.al (2011) και οι 
Tadhani et.al (2006) χρησιμοποιώντας διάφορους διαλύτες για τα εκχυλίσματα 
Στέβιας και όλες κατέλειξαν στα ίδια συμπεράσματα, ότι δηλαδή ότι το αιθανολικό 
εκχύλισμα των φύλλων Στέβιας μπορεί να χρησιμοποιηθεί ως προσβάσιμη πηγή 
φυσικών αντιοξειδωτικών με επακόλουθα οφέλη για την υγεία (Shulka et.al, 
2009). 
Τέλος έχει δειχθεί ότι η Stevioside, μαζί με την steviolbioside, την isosteviol και 
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2.6.2 Αντί-βακτηριακή και αντιμυκητιακή δράση της Στέβιας  
 
Η χρήση των φυσικών προϊόντων με θεραπευτικές ιδιότητες, έχει μια μακρά 
ιστορία με φυτικά, ζωικά και ανόργανα προϊόντα που ήταν η κύρια πηγή των 
φαρμάκων. Πολλές προσπάθειες έχουν γίνει για να ανακαλυφθούν νέες 
αντιμικροβιακές ενώσεις από διάφορα είδη πηγών όπως μικροοργανισμοί, ζώα 
και φυτά (Tadhani & Subhash, 2006) . 
Η αξία των φαρμακευτικών φυτών έγκειται σε ορισμένες χημικές ουσίες που 
προάγουν μια συγκεκριμένη φυσιολογική δράση στο ανθρώπινο σώμα. Οι 
σημαντικότερες από αυτές τις βιοδραστικές ενώσεις των φυτών είναι τα 
αλκαλοειδή, τα φλαβονοειδή, οι ταννίνες και οι φαινολικές ενώσεις. Πολλά φύλλα 
φυτών έχουν αντιμικροβιακές ουσίες όπως ταννίνες, αιθέρια έλαια και άλλες 
αρωματικές ενώσεις. 
Η Στέβια είναι πλούσια σε τερπένια και φλαβονοειδή (Jayaraman et.al, 2008),ενώ 
έχει αναφερθεί ότι αναστέλλει την ανάπτυξη ορισμένων βακτηρίων, κι αυτό βοηθά 
στην εξήγηση της παραδοσιακής χρήσης της Στέβιας στην θεραπεία πληγών, 
ελκών, ουλίτιδας αλλά και στην πρόληψη εμφάνισης κρυολογήματος και γρίπης 
(Debnath, 2008). 
Οι Jayaraman et.al (2008) πραγματοποίησαν μελέτη in vitro για να διερευνήσουν 
ενδεχόμενη αντιμικροβιακή και αντιμυκητιακή δράση των εκχυλισμάτων της 
Στέβιας σε διάφορους παθογόνους οργανισμούς, χρησιμοποιώντας διάφορους 
διαλύτες για τα εκχυλίσματα. Τα αποτελέσματα έδειξαν ότι τα εκχυλίσματα της 
Στέβιας έχουν σημαντική αντιμικροβιακή δράση έναντι των οργανισμών 
Escherichia coli, Bacillus subtilis, Staphylococcus aureus, Salmonella typhi, Vibrio 
cholera με την μεγαλύτερη δράση να κατέχει το εκχύλισμα ακετόνης. Η ακετόνη 
έδειξε μεγαλύτερη δραστηριότητα στους Gram θετικούς οργανισμούς από ότι 
στους Gram αρνητικούς οργανισμούς. Δεύτερο σε δραστικότητα εκχύλισμα, ήταν 
αυτό του οξικού αιθυλεστέρα. Πιθανολογείται ότι η υψηλή αυτή δραστικότητα των 
δύο αυτών διαλυτών οφείλεται στην μεγαλύτερη διαλυτότητα του εκχυλίσματος σε 
αυτούς τους διαλύτες. Οι υπόλοιποι διαλύτες έδειξαν μέτρια αντιμικροβιακή 
δράση ενώ το εκχύλισμα νερού ήταν εντελώς αναποτελεσματικό προς όλα τα 
παθογόνα. Όσον αφορά την αντιμυκητιακή δράση, όλα τα εκχυλίσματα έδειξαν 
ανασταλτική δράση προς όλους τους μύκητες, Candida albicans, Cryptococcus 
neoformans, Trichophyton mentagrophytes και Epidermophyton species, κι όσο 
περισσότερες ώρες έμενε το εκχύλισμα τόσο μεγαλύτερη ανασταλτική δράση 
παρουσίαζε. Μόνο το εκχύλισμα νερού δεν έδειξε αναστολή στον μύκητα 
Cryptococcus neoformans (Jayaraman et.al, 2008) .Γενικά, το συμπέρασμα είναι 
ότι τα εκχυλίσματα από τα φύλλα της Στέβιας μπορεί να είναι μια ιδανική 
περίπτωση για περαιτέρω έρευνα σχετικά με τη χρήσης τους για τη συντήρηση 
των τροφίμων καθώς και σε φαρμακευτικά φυτικά προϊόντα (Tadhani & Subhash, 
2006).  
Η αγλυκόνη της στεβιοσίδης, στεβιόλη, είναι μεταλλαξιγόνος προς στέλεχος 
Salmonella typhimurium TM677 με την παρουσία ενός μεταβολικού συστήματος 
ενεργοποίησης που προέρχεται από το ήπαρ Aroclor 1254 προεπεξεργασμένων 
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αρουραίων. Το απαραίτητο στοιχείο ενεργοποίησης εντοπίζεται στο μικροσωμικό 
κλάσμα του ήπατος του αρουραίου, υποδηλώνοντας μια μεσολαβούμενη από το 
κυτόχρωμα Ρ-450 αντίδραση. Εν μέρει, η καθαρισμένη υδρολάση του εποξειδίου 
(epoxide hydrolase) δεν αναστέλλει την επαγόμενη από την στεβιόλη 
μεταλλαξιγένεση, υποδεικνύοντας ότι ένας ενεργός μεταβολίτης δεν είναι ένα 
εποξείδιο που χρησιμεύει ως υπόστρωμα για αυτό το παρασκεύασμα ενζύμου. Η 
13-υδροξυ ομάδα της στεβιόλης απαιτείται για την έκφραση της 
μεταλλαξιγένεσης, δεδομένου ότι το ent-kaurenoic οξύ είναι μη μεταλλαξιγόνο και 
η ακετυλίωση της στεβιόλης σε αυτή τη θέση αναιρεί την μεταλλαξιγένεση. 
Ομοίως, τα διτερπένια που φέρουν μια ισχυρή δομική ομοιότητα με την στεβιόλη, 
cafestol και kahweol, βρέθηκαν να μην επιδεικνύουν καμία μεταλλαξιογόνο 
δραστικότητα έναντι Salmonella typhimurium TM677. 
Η 19-Ο- [b] γλυκοπυρανοζυλο στεβιόλη (19-O-[b]-glucopyranosyl), ένα δυνητικό 
προϊόν της υδρόλυσης της στεβιοσίδης, είναι μεταλλαξιγόνο και βακτηριοκτόνο 
παρουσία ενός συστήματος μεταβολικής ενεργοποίησης.  
 
2.6.3 Αντιική δράση της Στέβιας 
 
Από τη στιγμή που η Στέβια και τα εκχυλίσματα της έχουν δείξει αντιμικροβιακή 
και αντιμυκητιακή δράση, επόμενο ήταν να εξετάζεται και η αντιική δράση της.  
Σε in vitro μελέτη του 2009 εξετάσθηκε η αντιική δράση του εκχυλίσματος της 
Στέβιας σε τρεις ιούς, στον Porcine teschovirus (Kedik et.al, 2009),που είναι 
υπεύθυνος για την ασθένεια της εντεροϊογενής εγκεφαλομυελίτιδας σε χοίρους, 
τον Bovine herpesvirus που προκαλεί μολυσματικές ρινοτραχειίτιδεςσε  βοοειδή 
και τέλος τον ιό Human coronavirus (Kedik et.al, 2009) , πέντε στελέχη του 
οποίου μολύνουν τον άνθρωπο και πιστεύεται ότι προκαλούν ένα σημαντικό 
ποσοστό του συνόλου των κρυολογημάτων το χειμώνα και την άνοιξη.Τα 
αποτελέσματα της μελέτης αυτής έδειξαν ότι το καθαρό εκχύλισμα Στέβιας φέρει 
ιοστατικές και ιοκτόνες ιδιότητες. Η επίδειξη των αντιικών ιδιοτήτων της Στέβιας 
έδωσαν τροφή και ενδιαφέρον για περαιτέρω έρευνα ως πιθανό φαρμακευτικό 
παράγοντα (Kedik et.al, 2009). 
  Επίσης πολλές μελέτες έχουν γίνει για τον ιό Ρότα (Human Rotavirus, HRV), την 
πιο κοινή αιτία της σοβαρής διάρροιας μεταξύ βρεφών και μικρών παιδιών. 
Υπάρχουν πέντε είδη του ιού αυτού και ο πιο κοινός είναι ο Α, υπεύθυνος για 
περισσότερο από το 90% των λοιμώξεων στον άνθρωπο. Ο ιός μεταδίδεται από 
τα κόπρανα της γαστρεντερικής οδού, μολύνει και καταστρέφει τα κύτταρα τα 
οποία δομούν το λεπτό έντερο και προκαλεί γαστρεντερίτιδα.Αρκετά εκχυλίσματα 
φυτών έχουν βρεθεί να αναστέλουν ορισμένα είδη ροταϊών in vitro, όπως το 
εκχύλισμα της στέβιας που εμφανίζει ανασταλτική δράση έναντι της αντιγραφής 
του ιού HRV. 
Τα εκχυλίσματα στέβιας διαθέτουν ανασταλτικές ιδιότητες και για τους τέσσερις 
ορότυπους του ανθρώπινου ροταϊού (HRV) (Takahashi et al. 2000).Ο 
ανασταλτικός μηχανισμός έγειται στο μπλοκάρισμα της δέσμευσης των αντι-VP7 
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μονοκλωνικών αντισωμάτων σε HRV-μολυσμένα κύτταρα ΜΑ 104. Τα 
ανασταλτικά συστατικά του εκχυλίσματος είναι ετερογενείς ανιονικοί 
πολυσακχαρίτες. Το εκχύλισμα στέβια δεσμεύεται με τον νΡ7 και παρεμποδίζει τη 
σύνδεση του VP7 στους κυτταρικούς υποδοχείς με στερεοχημική παρεμπόδιση, 
με αποτέλεσμα την απόφραξη του συνημμένου ιού στα κύτταρα (Takahashi et al. 
2001).  
  
2.6.4 Αντί-παρασιτική δράση της Στέβιας 
 
Έχουν γίνει αρκετές μελέτες για την αντιπαρασιτική δράση της Στέβιας με 
διάφορα παράσιτα. Μία από αυτές τις μελέτες αναφέρεται στις έλμινθες. Η 
ελμινθίαση είναι μια από τις σημαντικότερες ασθένειες των ζώων προκαλώντας 
βαριές απώλειες στην παραγωγή. Είναι μια παρασιτική μόλυνση από σκώληκες. 
Αυξανόμενα προβλήματα της ανάπτυξης ανθεκτικότητας σε έλμινθες ενάντια σε 
αντιανθελμινθικά οδήγησαν στην πρόταση του διεξοδικού ελέγχου των 
φαρμακευτικών φυτών ή των φυσικών προϊόντων για την αντιελμινθική τους 
δράση. Το αιθανολικό εκχύλισμα των φύλλων Στέβιας προκάλεσε παράλυση 
καθώς και θάνατο στους σκώληκες. Επίσης το εκχύλισμα νερού έδειξε σημαντική 
αντί-ανθελμινθική δράση. Έχει αναφερθεί ότι οι φαινόλες έχουν αντί-ανθελμινθική 
δράση. Μερικά συνθετικά φαινολικά όπως niclosamide, oxyclozanide και bithional 
φαίνεται να παρεμβαίνουν με την παραγωγή ενέργειας σε έλμινθα παράσιτα 
αποσυνδέοντας την οξειδωτική φωσφοριλίωση. Ως εκ τούτου είναι πιθανό ότι το 
περιεχόμενο των φαινολικών που παρουσιάζονται στα εκχυλίσματα Στέβιας 
παράγουν το ανάλογο αποτέλεσμα αντί-ανθελμινθικής δράσης (Shulka et.al, 
2012).  
 
2.7 Επίδραση της στεβιας στην παθοφυσιολογία διαφόρων 
ασθενειών 
 
2.7.1 Αντί-διαβητική δράση της Στέβιας 
 
Ο γλυκαιμικός δείκτης (GI) μετρά την αύξηση των επιπέδων του σακχάρου στο 
αίμα που προκύπτει από την κατανάλωση ενός συγκεκριμένου τρόφιμου ή 
ουσίας. Τρόφιμα με υψηλή περιεκτικότητα GI γρήγορα ανεβάζουν τα επίπεδα 
σακχάρου στο αίμα, με αποτέλεσμα μεγάλη απελευθέρωση ινσουλίνης. 
Γνωρίζοντας τον GI των διαφόρων τροφίμων μπορεί επομένως να βοηθήσει στη 
διαχείριση των επιπέδων σακχάρου στο αίμα. 
Η Στέβια έχει γλυκαιμικό δείκτη μηδέν. Δεν έχει υδατάνθρακες και ως εκ τούτου 
δεν επηρεάζει τα επίπεδα σακχάρου στο αίμα. Σύμφωνα με τους Διεθνείς πίνακες 
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Γλυκαιμικού Δείκτη (2008), η περιεκτικότητα GI άλλων κοινών γλυκαντικών 
ουσίών παρουσιάζεται στον πίνακα: 
Γλυκαντική ουσία Γλυκαιμικος δείκτης 
Σακχαρόζη (επιτραπέζια ζάχαρη) 65 +/- 4 
Γλυκόζη 103 +/- 3 
Φρουκτόζη 15 +/- 4 
Μέλι 61 +/- 3 
 
Τα τελευτεία χρόνια παρατηρείται απότομη αύξηση της συχνότητας εμφάνισης 
σακχαρώδη διαβήτη τύπου 2 στα αναπτυσσόμενα βιομηχανικά κράτη, λόγω 
αλλαγής των διατροφικών συνηθειών και της μειωμένης φυσικής δραστηριότητας. 
Ο σακχαρώδης διαβήτης (DM= Diabetes mellitus) είναι μια ομάδα ασθενειών που 
χαρακτηρίζονται από υπεργλυκαιμία και ποικίλους βαθμούς ανεπαρκούς 
αποτελέσματος ινσουλίνης . Ο σακχαρώδης διαβήτης τύπου 1 χαρακτηρίζεται 
από καταστροφή των β-κυττάρων του παγκρέατος, που είναι υπεύθυνα για την 
παραγωγή της ινσουλίνης, έχοντας σαν αποτέλεσμα την ολική έλλειψη ή ελάχιστη 
έκκριση ινσουλίνης. Ο σακχαρώδης διαβήτης τύπου 2 χαρακτηρίζεται από τον 
συνδυασμό ελαττωμένης έκκρισης ινσουλίνης και ελαττωμένης ευαισθησίας των 
κυττάρων στην δράση της, φαινόμενο που ονομάζεται ινσουλινοαντοχή.  
Το εκχύλισμα φύλλων στέβια  έχει χρησιμοποιηθεί παραδοσιακά για τη θεραπεία 
του διαβήτη(Megeji et al., 2005,. Soejarto et al., 1982). Η κατάποσή του προκαλεί 
ελαφρά καταστολή των επιπέδων γλυκόζης στο πλάσμα και σημαντικά αυξημένη 
ανοχή γλυκόζης σε φυσιολογικούς ενήλικες ανθρώπους (Curi et al., 1986). Οι 
γλυκοζίτες στεβιόλης έχουν ενισχυτική επίδραση στην έκκριση ινσουλίνης απ 
'ευθείας από τα β-κύτταρα χωρίς μεταβολή της  δραστηριότητας του ΑΤΡ 
καναλιού K+ και των επιπέδων του cAMP στις νησίδες, τεκμηριώνοντας έτσι την 
στεβιοσίδη και την στεβιόλη ως ισχυρούς αντιϋπεργλυκαιμικούς παράγοντες  
(Jeppesen et al, 2000) Επιπλέον μελέτες έχουν δείξει ότι η χορήγηση γλυκοζιτών 
Στεβιόλης έχει αποτελέσματα στη μείωση των επιπέδων γλυκόζης στο αίμα, 
πιθανώς ενισχύοντας την έκκριση ινσουλίνης και ρυθμίζοντας την 
γλυκονεογένεση (EFSA, 2010). 
Ο μηχανισμός επίδρασης της στεβιοσίδης για την μείωση της γλυκόζης στο αίμα 
διευκρινίστηκε και μελετήθηκαν οι επιπτώσεις της στεβιοσίδη και της άγλυκης 
στεβιόλης στην απελευθέρωση της ινσουλίνης. Τόσο η στεβιοσίδη όσο και η 
στεβιόλη ενίσχυσαν την έκκριση ινσουλίνης. Η στεβιοσίδη και η στεβιόλη είχαν 
ένα μακροχρόνιο και προφανώς αναστρέψιμο ινσουλινοτρόπο αποτέλεσμα, 
παρουσία γλυκόζης και επάγουν έκκριση της ινσουλίνης μέσω άμεσης δράσης 
στα β-cells. Είναι ενδιαφέρον να σημειωθεί ότι η επίδραση της στεβιοσίδης  
παρατηρείται μόνο όταν τα επίπεδα της γλυκόζης στο πλάσμα είναι αυξημένα. Ως 
εκ τούτου, φαίνεται να είναι ασφαλής για φυσιολογικά υγιή άτομα.  
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Η στεβιοσίδη επιβραδύνει την γλυκονεογένεση στο ήπαρ μέσω καταστολής της 
έκφρασης του γονιδίου της φωσφοενολοπυροσταφυλικής καρβοξυκινάσης 
(PEPCK), ενζύμου που ελέγχει τον ρυθμό γυκονεογένεσης στο ήπαρ, οδηγώντας 
σε μείωση των επιπέδων γλυκόζης πλάσματος σε διαβητικούς αρουραίους (Giffin 
et al. 1993). Η στεβιοσίδη  έχει άμεση επίδραση στην έκκριση γλυκαγόνης (Hong 
et al. 2006) και μπορεί να μειώνει την ελεύθερη γλυκαγόνη. 
Ένεση της στεβιοσίδης μαζί με τη γλυκόζη προκαλεί την έκκριση ινσουλίνης, 
καταστέλλει  το επίπεδο γλυκαγόνης στο πλάσμα και μειώνει την ανταπόκριση 
της γλυκόζης του αίματος σε γλυκόζη δοκιμή ανοχής σε αναισθητοποιημένους 
τύπου 2 διαβητικούς αρουραίους, η οποία υποστηρίζει το γεγονός ότι η 
στεβιοσίδη κατέχει αντιυπεργλυκαιμική, ινσουλινοτροπική και γλυκαγονοστατική 
επίπτωση σε περιπτώσεις  στο διαβήτη τύπου 2 (Jeppesen et al. 2002). 
Υπερβολική  πρόσληψη στεβιοσίδης δια στόματος (500 mg/kg σωματικού 
βάρους) σε διαβητικούς αρουραίους αυξάνει την ευαισθησία στην ινσουλίνη του 
σώματος, όπως καθορίζεται από το δείκτη γλυκόζης-ινσουλίνης, η οποία 
υποδεικνύει το βαθμό ευαισθησίας στην ινσουλίνη ή δράση της ινσουλίνης επί 
του ρυθμού διάθεσης γλυκόζης που ακολουθείται από την  φόρτωση γλυκόζης 
(Chang et al 2005, Lailerd et al 2004).  . 
Τα θετικά αποτελέσματα της στεβιοσίδη σε ασθενείς με διαβήτη τύπου 2 
οδήγησαν στην υπόθεση ότι η συμπλήρωση του γεύματος της δοκιμής με 
στεβιοσίδη προκαλεί μείωση στα μεταγευματικά επίπεδα γλυκόζης στο αίμα. H 
στεβιοσίδη βρέθηκε να μειώνει τα μεταγευματικά επίπεδα της γλυκόζης του 
αίματος σε διαβητικούς ασθενείς τύπου 2, υποδεικνύοντας τα ευεργετικά 
αποτελέσματά της στον μεταβολισμό της γλυκόζης. 
Ο συνδυασμός στεβιοσίδης και συμπληρώματος σόγιας φάνηκε να έχει τη 
δυνατότητα μιας αποτελεσματικούς θεραπείας ενός αριθμού από τα 
χαρακτηριστικά στοιχεία του μεταβολικού συνδρόμου, δηλαδή της 
υπεργλυκαιμίας, της υπέρτασης και της δυσλιπηδημίας. 
Η επαναλαμβανόμενη από του στόματος χορήγηση στεβιοσίδης καθυστέρησε την 
ανάπτυξη της αντίστασης στην ινσουλίνη σε αρουραίους που λάμβαναν διατροφή 
με υψηλή φρουκτόζη, αποδεικνύοντας ότι η από του στόματος χορήγηση 
στεβιοσίδης βελτιώνει την ευαισθησία στην ινσουλίνη και φαίνεται κατάλληλη ως 
ένα βελτιωτικό για διαβητικούς ασθενείς ή/και αυτούς που καταναλώνουν μεγάλες 
ποσότητες φρουκτόζης. 
 Μια μελέτη διεξήχθη σε διαβητικούς ανθρώπους, όπου μία μόνο οξεία δόση της 
στεβιοσίδη (1000 mg) ήταν σε θέση να μειώσει την μεταγευματική περιοχή κάτω 
από την καμπύλη της γλυκόζης (AUC) κατά 18% σε σχέση με το control και 
φάνηκε να ωφελεί την αναλογία ινσουλίνης:γλυκόζης στον ορό κατά 40% 
(Gregersen et al., 2004). Συνολικά, η Στεβιοσίδη μειώνει τα μεταγευματικά 
επίπεδα γλυκόζης στο αίμα σε ασθενείς με διαβήτη τύπου 2, και δείχνει 
ευεργετικά αποτελέσματα επί του μεταβολισμού της γλυκόζης (EFSA, 2010). 
Τονώνει επίσης την έκκριση ινσουλίνης μέσω άμεσης δράσης στα β- κύτταρα του 
παγκρέατος (Arora et.al, 2010). 
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 Η Στεβιοσίδη ενισχύει επίσης την διεγειρόμενη από γλυκόζη έκκριση ινσουλίνης, 
αλλά δεν επηρεάζει τη fasting insulinemia (Xiao & Hermansen, 2005, Chen et al., 
2006). Σε μια μελέτη 6 εβδομάδων, τρεφόμενοι με στεβιοσίδη διαβητικοί 
αρουραίοι εμφάνισαν σημαντικά αυξημένες αποκρίσεις ινσουλίνης πρώτης φάσης 
με ταυτόχρονη καταστολή της έκκρισης γλυκαγόνης και εξασθένηση των 
μετακινήσεων συγκέντρωσης γλυκόζης στο αίμα ( Jeppesen et al., 2003).  
 Η ρεμπαουδιοσίδη Α (rebaudioside A) διεγείρει με δοσο-εξαρτώμενο τρόπο την 
έκκρισης ινσουλίνης. Το αποτέλεσμα της rebaudioside Α εξαρτάται σε κρίσιμο 
βαθμό από την παρουσία εξωκυτταρικού Ca2+, δηλαδή, η επαγώμενη από 
rebaudioside A διέγερση της ινσουλίνης σε υψηλή γλυκόζη εξαφανίζεται εν 
απουσία εξωκυτταρικού Ca2+. Έτσι, η rebaudioside Α κατέχει επίσης 
ινσουλινοτρόπο ιδιότητα και μπορεί να εξυπηρετεί έναν δυνητικό ρόλο ως 
θεραπεία σε διαβήτη τύπου 2. Επιπλέον η Rebaudioside Α διεγείρει την έκκριση 
ινσουλίνης από τα παγκρεατικά β-κύτταρα μέσω της αναστολής της K ΑΤΡ, 
επιτρέποντας έτσι την ενεργοποίηση καναλιών Ca2+. Η αναστολή της Κ ΑΤΡ 
συμβαίνει παρουσία ενός υψηλού επιπέδου γλυκόζης, υπογραμμίζοντας την 
εξάρτηση της δράσης της rebaudioside A από τα επίπεδα γλυκόζης, αν και η 
οδός σηματοδότησης δεν είναι γνωστή. 
Μελέτη που έγινε χρησιμοποιώντας Στεβιοσίδη και Ρεμπαουδιοσίδη Α (σε 
χιλιοστομοριακές συγκεντρώσεις) και Στεβιόλη (σε μικρομοριακές συγκεντρώσεις) 
έδειξαν ότι διεγείρουν την έκκριση ινσουλίνης από απομονωμένα κύτταρα 
παγκρέατος.  
Η isosteviol, μία μεταβολική ένωση της στεβιοσίδης ρυθμίζει την έκφραση των 
βασικών γονιδίων β-κυττάρων, βελτίωσε το προφίλ των λιπιδίων 
συμπεριλαμβανομένων των ρυθμιστικών παραγόντων μεταγραφής της 
ινσουλίνης, βελτιώνοντας έτσι την ομοιόσταση της γλυκόζης, ενισχύοντας την 
ευαισθησία στην ινσουλίνη, μειώνοντας τριγλυκερίδια  του πλάσματος και μείωση 
του βάρους των διαβητικών ποντικών ΚΚΑy (Nordentoft et al. 2008). Χρόνιος  
διαβήτης  τύπου 2 ς συνήθως συνοδεύεται από υπέρταση και δυσλιπιδαιμία 
(UKPDS  Group 1998a, b). Έτσι, η ιδανική φαρμακολογική παρέμβαση στο 
διαβήτη τύπου 2 θα πρέπει να στοχεύει στην μείωση της αρτηριακής πίεσης, των 
λιπιδίων και στην  συγκέντρωση της γλυκόζης στο πλάσμα. Όπως η στεβιοσίδη 
διαθέτει μείωσης της αρτηριακής πίεσης και υπογλυκαιμικές επιδράσεις 
(Jeppesen et al. 2003), έχει μια υψηλή δυνατότητα να χρησιμοποιηθεί κλινικά για 
τη θεραπεία αυτών των ασθενών. 
Συνολικά, η στέβια διαθέτει την ικανότητα να αυξάνει την επίδραση της ινσουλίνης 
επί των κυτταρικών μεμβρανών, να αυξάνει την παραγωγή ινσουλίνης, να 
σταθεροποιεί την έκκριση γλυκαγόνης και τα επίπεδα του σακχάρου στο αίμα, και 
να βελτιώνει την ανοχή στη γλυκόζη στην πρόσληψη υδατανθρκων και να μειώνει 
τα μεταγευματικά επίπεδα σακχάρου στο αίμα σε αμφότερα ζώα και ανθρώπους. 
Με άλλα λόγια, η στέβια φαίνεται να παρέχει ένα ολοκληρωμένο σύνολο 
μηχανισμών για την αντιμετώπιση των μηχανισμών του διαβήτη τύπου ΙΙ και 
ενδεχόμενων επιπλοκών τους. Έτσι, τα σάκχαρα μπορεί να αντικατασταθούν με 
γλυκοζίτες στεβιόλης ή στεβιοσίδη των φύλλων στέβιας για να υποστηρίξουν την 
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υγιή γλυκορύθμιση. Η προσθήκη των φύλλων στέβια, αποξηραμένα ή σε μορφή 
σκόνης σε συμπληρωματικά προϊόντα διατροφής διαβητικών ασθενών βοηθά 
στην αύξηση της φυσικής γλυκύτητας και επίσης στην ανανέωση του 
παγκρεατικού αδένα. Έτσι, η Στέβια αποτελεί το μοναδικό γλυκαντικό με πιθανές 
αντί-διαβητικές ιδιότητες. (Hossain et.al, 2011).  
 
2.7.2 Αντί-υπερλιπιδαιμική δράση της Στέβιας 
 
Η υπερλιπιδαιμία ή υπερλιποπρωτεϊναιμία, χαρακτηρίζεται από ασυνήθιστα 
αυξημένα επίπεδα οποιονδήποτε ή όλων των λιπιδίων ή και των λιποπρωτεϊνών 
στο αίμα. Η πρωτοβάθμια υπερλιπιδαιμία οφείλεται συνήθως σε γενετικά αίτια, 
όπως μια μετάλλαξη σε μια πρωτεΐνη υποδοχέα, ενώ η δευτεροβάθμια οφείλεται 
σε άλλες αιτίες όπως ο διαβήτης. Η υπερλιπιδαιμία χωρίζεται σε πρωτοβάθμιους 
και δευτεροβάθμιους τύπους. Εκτός από την πρωτοβάθμια και δευτεροβάθμια 
ταξινόμηση, ταξινομούνται ακόμα και με το ποιο τύπος λιπιδίων είναι αυξημένος, 
δηλαδή υπερχοληστεριναιμία, υπερτριγλυκεριδαιμία ή ο συνδυασμός τους που 
ονομάζεται υπερλιπιδαιμία. Οι ανωμαλίες των λιπιδίων και των λιποπρωτεϊνών 
είναι κοινές στο γενικό πληθυσμό και θεωρούνται ως ιδιαίτεροι τροποποιήσιμοι 
παράγοντες κινδύνου για καρδιαγγειακή νόσο. 
Σε πείραμα που έγινε in vivo, μελετήθηκε η αντιυπερλιπιδαιμική επίδραση της 
από του στόματος χορήγησης Στεβιοσίδης. Χρησιμοποιήθηκε μίγμα Στεβιοσίδης 
(70% Στεβιοσίδη, 20% Ρεμπαουδιοσίδη Α κ.α.). Οι συμμετέχοντες χωρίστηκαν σε 
δύο ομάδες, στην ομάδα placebo και στην ομάδα που λάμβανε κάψουλες με 
Στεβιοσίδη. Από τα αποτελέσματα που παρουσιάσθηκαν, παρατηρήθηκε ότι ο 
ΔΜΣ και η γλυκόζη δεν επηρεάστηκαν σημαντικά μετά τη χορήγηση της Στέβιας, 
όμως παρατηρήθηκε μια μείωση των επιπέδων της ολικής χοληστερόλης στο 
αίμα και της χαμηλής πυκνότητας λιποπρωτεΐνη LDL, κατά τη διάρκεια της 
θεραπείας και στις 2 ομάδες (Cavalcante da Silva et.al, 2006).   
Το συμπέρασμα που προκύπτει είναι οτι η Στεβιοσίδη δεν έχει 
αντιυπερλιπιδαιμικήδράση, αλλά επιδρά και μειώνει τις τιμές τις ολικής 
χοληστερόλης και της LDL λιποπρωτεΐνης, χωρίς να ακολουθείται κάποιος 
συγκεκριμένος τρόπος ζωής από τους ασθενείς. Αυτή η μείωση των τιμών 
εικάζεται ότι οφείλεται στα φλαβονοειδή, το ασκορβικό οξύ κ.α. ενώσεις που 
βρίσκονταν μέσα στο μίγμα που χρησιμοποιήθηκε (Hossain et.al, 2011) . 
 
 
2.7.3Αντί-υπερτασική δράση της Στέβιας 
 
Ο ορισμός της υψηλής πίεσης του αίματος ξεκινά σε συστολική αρτηριακή πίεση 
140 mmHg και διαστολική αρτηριακή πίεση 90 mmHg. Η υψηλή πίεσης του 
αίματος έχει αποτέλεσμα παθολογικές αλλαγές (παχύνσεις) που προκύπτουν σε 
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μεσαίες και μικρές αρτηρίες που προκαλούν περαιτέρω αύξηση της αρτηριακής 
πίεσης, αυξάνοντας τον κίνδυνο για έμφραγμα του μυοκαρδίου ή εγκεφαλικό 
επεισόδιο.Επίσης, η υπέρταση είναι ένας σημαντικός παράγοντας κινδύνου για 
την καρδιακή ανεπάρκεια, τα ανευρύσματα των αρτηριών, την περιφερική 
αρτηριακή νόσο και είναι αιτία της χρόνιας νεφρικής νόσου. Οι αλλαγές στον 
τρόπο ζωής και στη διατροφή μπορούν να βελτιώσουν τον έλεγχο της αρτηριακή 
πίεσης. 
Μελέτες σε ζώα και σε ανθρώπους έχουν αποδείξει ότι η στεβιοσίδη και το 
εκχύλισμα στέβιας μειώνουν την  μέση αρτηριακή πίεση του αίματος με πρόκληση 
αγγειοδιαστολής (μειωμένη ολική περιφερική αντίσταση - TPR) και διούρησης, 
καθώς και νατριούρησης, η οποία οδηγεί σε μια επακόλουθη μείωση του όγκου 
του πλάσματος (Melis 1995, Melis and Sainati 1991a,b). Αυτή η αντιυπερτασική 
δράση του εκχυλίσματος στέβιας  είναι πιο εμφανή με την παρατεταμένη 
πρόσληψη από το στόμα (Jeppesen et al 2003, Melis 1996). 
Ο Boech ήταν ο πρώτος στην Βραζιλία που παρουσίασε την υποτασική δράση 
του ακατέργαστου μίγματος Στεβιοσίδης. Μετά από αυτή τη μελέτη, αρκετές 
δημοσιεύσεις επιβεβαίωσαν τις αντιυπερτασικές ιδιότητες της ακατέργαστης 
Στεβιοσίδης σε αρουραίους, σκύλους και ανθρώπους (Ferri et.al, 2006).  
Το ενδοκυτταρικό Ca2+ είναι σημαντικό για την μυοκαρδιακή συστολή και 
αγγειοσυστολή, οι οποίες καθορίζουν την περιφερική αγγειακή αντίσταση. Οι 
Melis και Sainati (1991a) έχουν αναφέρει ότι η ενδοφλέβια έγχυση στεβιοσίδης 
παράγει ένα  σημαντικό  υποτασικό αποτέλεσμα με δοσο-εξαρτώμενο τρόπο, 
που πιθανώς λαμβάνει χώρα μέσω αγγειοδιασταλτικής δράσης, ενεργώντας 
μέσω οδών Ca2+. Η βεραπαμίλη, ένας γνωστός αναστολέας των διαύλων Ca2+ 
των καρδιακών και αγγειακών λείων μυών, ενισχύει την συστημική επίδραση της 
στεβιοσίδης, ενώ έγχυση CaCl2 καταστέλλει την αγγειοδιασταλτική δράση της 
στεβιοσίδης (Melis 1992a; Melis and  Sainati 1991a). Τα αποτελέσματα 
υποστήριξαν την ιδέα ότι  η στεβιοσίδη προκαλεί χαλάρωση των αγγείων μέσω 
αναστολής της εισροής Ca2+ μέσα στον αγγειακό λείο μυ και δεν είναι 
αποτελεσματική στην αναστολή της ενδοκυτταρικής απελευθέρωσης Ca2+ (Lee et 
al. 2001). Επιπλέον, αντιυπερτασική δράση στεβιοσίδης εμφανίζεται χωρίς 
αλλαγές στα επίπεδα της ντοπαμίνης, της νορεπινεφρίνης και επινεφρίνης ορού, 
αποκλείοντας αλλαγές συμπαθητικού τόνου (Chan et al. 1998).   . 
 Η αντιυπερτασική δράση της στεβιοσίδης  μπορεί να οφείλεται εν μέρει στις 
επιδράσεις της στον όγκο του πλάσματος. Ενδοφλέβια έγχυση της στεβιοσίδης σε 
αρουραίους προκαλεί νατριούρηση, διούρηση και αυξημένη νεφρική ροή 
πλάσματος (RPF), αλλά δεν επηρεάζει τον ρυθμό σπειραματικής διήθησης (GFR) 
Melis and Maciel 1986). Δεδομένου (Melis and Maciel 1986).  ότι αυτά τα 
φαινόμενα, καταργούνται από ινδομεθακίνη, προτάθηκε ότι στεβιοσίδη μπορεί να 
προκαλέσει αγγειοδιαστολή τόσο των προσαγωγών και των απαγωγών 
αρτηριδίων, με αποτέλεσμα την αύξηση του RPF με καμία αλλαγή στην GFR 
(Melis and Sainati 1991b). Ο αυξημένος ρυθμός ροής των ούρων ή διούρησης 
μπορεί να ήταν λόγω της μείωσης  υγρού και νατρίου επαναρρόφησης  στο εγγύς 
σωληνάριο.  
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Η μακροχρόνια λήψη στεβιοσίδης στον άνθρωπο μειώνει σημαντικά τη συστολική 
και διαστολική αρτηριακή πίεση σε άτομα με ήπια έως μέτρια υπέρταση, χωρίς να 
επηρεάζουν το δείκτη μάζας σώματος, τις βιοχημκές τιμές του αίματος ή το δείκτη 
μάζας της αριστερής κοιλίας (Hsieh et al. 2003). Η χρήση της  στεβιοσίδης έχει 
ως αποτέλεσμα ένα κλινικώς σημαντικό υποτασικό αποτέλεσμα σε αυθόρμητα 
υπερτασικούς αρουραίους, χωρίς να επηρεάζεται δυσμενώς τους καρδιακούς 
ρυθμούς τους ή τα επίπεδα κατεχολαμινών στον ορό (Chan et al., 1998). Η 
στεβιοσίδη δεν φαίνεται να έχει σημαντική επίδραση στην αρτηριακή πίεση σε 
ανθρώπους με φυσιολογική και χαμηλή φυσιολογική αρτηριακή πίεση ηρεμίας. Η 
αντιυπερτασική δράση του ακατέργαστου εκχυλίσματος Στέβιας που λαμβάνεται 
από το στόμα είναι εξαρτώμενη από τη δόση και το χρόνο και απαιτεί 
παρατεταμένη χορήγηση. Από την άλλη μεριά, η ενδοφλέβια έγχυση της 
Στεβιοσίδης, μειώνει την αρτηριακή πίεση χωρίς καμία καθυστέρηση. Υπάρχουν 
όμως και μελέτες που δεν έχουν δείξει μεταβολή στην αρτηριακή πίεση με χρήση 
κάποιας μορφής Στέβιας ή Στεβιοσίδης. Αυτό μπορεί να συμβαίνει λόγω 
ακαθάριστου εκχυλίσματος, μικρής δόσης ή μικρού χρονικού διαστήματος 
χορήγηση. 
Η επίδραση της κατανάλωσης του εκχυλίσματος στέβιας σε 
υπερχοληστερολαιμικές γυναίκες μελετήθηκε και βρέθηκε ότι η κατανάλωση 20 ml 
εκχυλίσματος σε ένα ποτήρι νερό (200 ml) βοηθά στη μείωση της κακής 
χοληστερόλης όπως τα τριγλυκερίδια και η λιποπρωτεΐνη χαμηλής πυκνότητας 
(LDL) με σημαντική αύξηση της καλής χοληστερόλης που είναι υψηλής 
πυκνότητας λιποπρωτεΐνη (HDL), και εξήχθη το συμπέρασμα ότι το εκχύλισμα 
Stevia είχε υπολιπιδαιμική δράση και διατηρεί την καρδιαγγειακή υγεία. 
Προηγούμενες μελέτες αποδεικνύουν την κλινική αποτελεσματικότητα των 
φύλλων Στέβιας στη μείωση της χρόνιας υπέρτασης με χαλάρωση των αρτηριών 
και στο να βοηθά στην πρόληψη της συσσώρευσης ασβεστίου στα τοιχώματα 
των αρτηριών.  
Μελέτες με isosteviol διεξήχθησαν από τους Wong et al για να εξετάσει κατά 
πόσον μεταβάλλει τον επαγόμενο από αγγειοτασίνη-ΙΙ πολλαπλασιασμό 
κυττάρων σε κύτταρα αορτικού λείου μυός αρουραίου Υπήρχε η εικασία ότι η 
isosteviol αναστέλλει τον πολλαπλασιασμό των κυττάρων που προκαλείται από 
την αγγειοτασίνη-ΙΙ και την έκκριση της ενδοθηλίνης-1 μέσω εξασθένησης της 
παραγωγής δραστικών ριζών οξυγόνου.  
Η rebaudioside Α αξιολογήθηκε για τις αιμοδυναμικές επιδράσεις της σε μία 
τυχαιοποιημένη διπλή τυφλή δοκιμή σε άτομα με κανονική και χαμηλή 
φυσιολογική συστολική αρτηριακή πίεση (ΣΑΠ) systolic blood pressure (SBP) και 
διαστολική αρτηριακή πίεση. Σε σύγκριση με το εικονικό φάρμακο, η rebaudioside 
A δεν μετέβαλε σημαντικά την resting seated SBP, DBP, MAP (μέση αρτηριακή 
πίεση), τον καρδιακό ρυθμό ή την απόκριση 24 ώρες περιπατητικής αρτηριακής 
πίεσης. Αυτά τα αποτελέσματα έδειξαν ότι η κατανάλωση 1.000 mg/ημέρα 
rebaudioside Α δεν παράγει σημαντικές κλινικές μεταβολές σε υγιείς ενήλικες με 
φυσιολογική και χαμηλή κανονική πίεση αίματος. 
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Συνολικά, η στέβια δρα στο επίπεδο της κυτταρικής μεμβράνης με πολύ ίδιο 
τρόπο όπως ένας τύπος φαρμάκων που είναι γνωστός ως παράγοντες 
αποκλεισμού(μπλοκαρίσματος) διαύλων ασβεστίου. Μελέτες δείχνουν ότι δρα για 
την χαλάρωση αρτηριών και μείωση της αρτηριακής πίεσης. Η τακτική 
κατανάλωση των γλυκοζιτών στεβιόλης μειώνει την περιεκτικότητα της 
χοληστερόλης στο αίμα, βελτιώνει την αναγέννηση των κυττάρων και την co-
agulation του αίματος, καταστέλλει την νεοπλαστική ανάπτυξη και ενισχύει τα 
αιμοφόρα αγγεία (Barriocanal et al, 2008, Atteh et al, 2008, Jeppesen et al. 2003, 
Maki et al, 2008, Wingard et al, 1980) . Για τους λόγους αυτούς, η στέβια μπορεί 
να χρησιμοποιηθεί ως πιθανό τονωτικό της καρδιάς για την ομαλοποίηση των 
επιπέδων της πίεσης του αίματος, τη ρύθμιση του κτύπου της καρδιάς, καθώς και 
για άλλες καρδιοπνευμονικές ενδείξεις. 
 
 
2.7.4 Αντί-φλεγμονώδης δράση της Στέβιας 
 
Η φλεγμονή μπορεί να οριστεί μία ανοσολογική αντίδραση ως ξενιστής, 
προκαλείται μέσω κυττάρων του ανοσοποιητικού συστήματος και κυτοκίνες τους 
φλεγμονή συνήθως συνδέεται με μια ποικιλία διαταραχών, όπως τα αυτοάνοσα 
νοσήματα, η φλεγμονώδης νόσος του εντέρου (Bamias and  Cominelli 2007, Cho 
2008), η αθηροσκλήρωση ( Niessner et al 2007) και ο καρκίνος (Niessner et al 
2007). Γενικά υπάρχουν άφθονες αποδείξεις ότι η Στεβιοσίδη έχει 
αντιφλεγμονώδεις δράσεις τόσο in vitro όσο και in vivo.  
Σε μια in vitro μελέτη που πραγματοποιήθηκε χρησιμοποιώντας Στεβιόλη (90% 
καθαρότητας) και Στεβιοσίδη (98% καθαρότητας), οι ερευνητές προσπάθησαν να 
αποδείξουν την αντιφλεγμονώδη δράση μέσω των TNR-4, IL-1a και ΝΟ σε 
λιποσακχαρίτη (LPS) σε κύτταρα THP-1. Τα THP-1, είναι μακροφάγα κύτταρα 
που παράγουν IL-1 (ιντερλευκίνη). Η IL-1a είναι υπεύθυνη για την παραγωγή της 
φλεγμονής στον άνθρωπο. Ο TNFR-4 (tumor necrosis factor receptor) είναι 
τριμερής υποδοχέας κιτοκύνης που δεσμεύει παράγοντες νέκρωσης όγκου TNF. 
Ο υποδοχέας συνεργάζεται με κάποια πρωτεΐνη προσαρμογέα η οποία είναι 
σημαντική για τον καθορισμό του αποτελέσματος της αντίδρασης π.χ δημιουργία 
φλεγμονής. Το NO είναι το μονοξείδιο του αζώτου, όπου αποτελεί μια πολύ 
δραστική ελεύθερη ρίζα η οποία μπορεί να προκαλέσει φλεγμονή στον άνθρωπο.  
Η στεβιοσίδη σε 1 mM κατέστειλε σημαντικά την επαγόμενη από 
λιποπολυσακχαρίτη (LPS) απελευθέρωση των TNF-a και IL-1β και ελαφρώς 
κατέστειλε την απελευθέρωση νιτρικού οξειδίου (nitric oxide) σε κύτταρα ΤΗΡ-1, 
χωρίς να ασκεί οποιαδήποτε άμεση τοξική επίδραση, ενώ η στεβιόλη δεν το 
έπραξε, ακόμη και σε 100 μΜ. Η ενεργοποίηση του ΙΚΚ β και  του μεταγραφικού 
παράγοντα NF-kappa Β καταστάλθηκαν από την στεβιοσίδη. Επιπλέον, μόνο η 
στεβιοσίδη που προκάλεσε την απελευθέρωση TNF-α, IL-1β, και νιτρικού 
οξειδίου σε μη διεγερμένα ΤΗΡ-1 κύτταρα. Η απελευθέρωση του TNF-α μπορεί εν 
μέρει να εξουδετερωθεί από το anti-TLR4 αντίσωμα. Η μελέτη πρότεινε ότι 
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στεβιοσίδη μειώνει τη σύνθεση φλεγμονωδών μεσολαβητών σε LPS διεγερμένα 
ΤΗΡ-1 κύτταρα παρεμβαίνοντας στο σηματοδοτικό μονοπάτι IKK beta και NF-
kappa Β και η επαγόμενη από στεβιοσίδη TNF-α έκκριση εν μέρει μεσολαβείτε 
από TLR4.Έτσι, στην περίπτωση ενός μολυσμένου ξενιστή, η στεβιοσίδη μπορεί 
να είναι χρήσιμη καθώς εμποδίζει τις ανεπιθύμητες επιδράσεις της 
φλεγμονώδους απόκρισης, και σε υγιή άτομα μπορεί να προσφέρει ανοσιακό 
όφελος (Boonkaewwan et al. 2006 , 2008). 
Σε μια άλλη  μελετη η στεβιοσίδη δοκιμάστηκε για ανοσοτροποποιητική 
δραστηριότητα σε διαφορετικές παραμέτρους του ανοσοποιητικού συστήματος, Η 
στεβιοσίδη  βρέθηκε αποτελεσματική στην αύξηση της φαγοκυτταρικής 
δραστηριότητας, σε αιμοσυγκόλλησης αντισώματος και στην καθυστερημένη 
υπερευαισθησία. Παράλληλα, η στεβιοσίδη αύξησε σημαντικά τον 
πολλαπλασιασμό σε LPS και Con Α διεγερμένα Β και Τ κύτταρα, αντίστοιχα. 
Έτσι, η ουσία φέρει την υπόσχεση ως ανοσορυθμιστικός παράγοντας, ο οποίος 
δρα με διέγερση τόσο της χυμικής όσο και της κυτταρική ανοσίας και της 
λειτουργίας της φαγοκυττάρωσης.  
Επιπρόσθετα έχει αποδειχθεί ότι η φλεγμονή του δέρματος που προκαλείται από 
12-Ο-δεκατετρανοϋλοφορβόλης-13-οξικό (TPA) ανεστάλη από την Στεβιοσίδη σε 
δέρμα αρουραίων (Chatsudthipong & Muanprasat, 2008). 
 
Η φλεγμονώδης νόσος του εντέρου (IBD) είναι μια ομάδα 
φλεγμονωδών παθήσεων του παχέος και του λεπτού εντέρου. Οι δύο κύριες 
μορφές είναι η νόσος του Crohn και η ελκώδης κολίτιδα. Η έναρξη της IBD 
εμφανίζεται πιο συχνά σε ασθενείς ηλικίας μεταξύ 15 και 30 χρονών και τα δύο 
φύλα προσβάλλονται εξίσου. Η στέβια και οι πολυφαινολικές ενώσεις στεβιόλη 
και στεβιοσίδη ασκούν αντιφλεγμονώδεις επιδράσεις στα επιθηλιακά κύτταρα στο 
κόλον. Οι Shiozaki et al. (2006) πραγματοποίησαν μια μελέτη σε ζώα και 
παρατήρησαν ότι η στεβιοσίδη αναστέλλει την εντερική σύσπαση των λείων 
μυών, η διέγερση των οποίων συνδέεται με την υπερκινητικότητα που σχετίζεται 
με διάρροια.  
Οι Pariwat et al. (2008) μελέτησαν την στεβιοσίδη και παρόμοιες ενώσεις της 
στεβιόλης, dihydroisosteviol, isosteviol και isosteviol 16-oxime, επί cAMP-
ρυθμιζόμενης έκκρισης χλωρίου (Cl) σε ανθρώπινα επιθηλιακά κύτταρα 
κολονικής γραμμής Τ84  και in vivo για την αντιδιαρροϊκή αποτελεσματικότητά 
τους, τα αποτελέσματα έδειξαν ότι η στεβιόλη και τα ανάλογά της, ανέστειλαν την 
cAMP-ρυθμιζόμενη έκκριση χλωρίου (Cl) σε άθικτα κύτταρα Τ84 με δοσο-
εξαρτώμενο τρόπο. Η αναποτελεσματικότητα της stevioside θα μπορούσε να 
οφείλεται σε μοριακά ογκώδης, καθιστώντας την σχετικά αδιαπέραστη σε 
κυτταρικές μεμβράνες, και ως εκ τούτου εμφανίζεται ως ένας πολλά υποσχόμενος 
παράγοντας στην αντιδιαρροϊκή θεραπεία.  
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2.7.5 Αντί-καρκινική δράση της Στέβιας 
 
Τα φυτά παράγουν διάφορα φυτοχημικά, αρωματικές ενώσεις κ.α. μερικά εκ των 
οποίων μπορούν να μειώσουν σημαντικά των κίνδυνο καρκίνου. Οι πολυφαινόλες 
είναι μια ομάδα αυτών των φυτοχημικών που ασκούν αντιοξειδωτικές και 
αντιφλεγμονώδεις δράσεις και κατά συνέπεια και αντικαρκινικές δράσεις. Η 
Labdane sclareol, ένωση που υπάρχει στο εκχύλισμα των φύλλων της Στέβιας 
έχει αντι-νεοπλασματικές και κυτταροτοξικές ιδιότητες (Kaushik et al., 2010) . 
Μελέτες έχουν αποδείξει την ανασταλτική δράση των εκχυλισμάτων των φύλλων 
στέβιας και των πολυφαινολικών συστατικών τους στην προώθηση και την 
έναρξη του όγκου. Η Στεβιοσίδη, η αγλυκόνη του φύλλου της Στέβιας, η στεβιόλη 
και η isosteviol, και οι μεταβολίτες τους, έχει αναφερθεί ότι αναστέλλουν την 
προαγωγή όγκων αναστέλλοντας την επαγωγή του πρώιμου αντιγόνου του ιού 
Epstein-Barr (EBV-EA) (Akihisa et al., 2004), καθώς και με μείωση του 
σχηματισμού όγκων στο μοντέλο δύο σταδίων καρκινογένεσης δέρματος 
ποντικού (Konoshima και Takasaki, 2002, Yasukawa κ.ά., 2002, Takasaki et al, 
2009). 
Μια μελέτη πραγματοποιήθηκε το 2008, για τον έλεγχο της αντικαρκινικής δράσης 
της Στέβιας. Χρησιμοποίησαν αποξηραμένα, κονιοποιημένα φύλλα Στέβιας που 
εκχυλίστηκαν με νερό, οξικό αιθυλεστέρα, ακετόνη και χλωροφόρμιο. Η 
αντικαρκινική δοκιμασία ελέγχθηκε σε κύτταρα HΕp2, επιθηλιακά ανθρώπινα 
κύτταρα καρκίνου του λάρυγγα και μετρήθηκε η βιωσιμότητά τους. Το υδατικό 
εκχύλισμα της Στέβιας δεν έδειξε έντονη δράση κατά των καρκινικών κυττάρων, 
αλλά το διάλυμα ακετόνης και οξικού αιθυλεστέρα έδειξαν τη πιο ισχυρή δράση. 
Συγκεκριμένα, το διάλυμα ακετόνης ήταν αυτό που έδειξε την υψηλότερη 
τοξικότητα στα HEp2 καρκινικά κύτταρα, ακολουθώντας το διάλυμα οξικού 
αιθυλεστέρα και του χλωροφορμίου (Jayaraman et.al, 2008).  
Η επίδραση της Στεβιοσίδης έναντι όγκων εξετάστηκε και η στεβιοσίδη 
επιβράδυνε τον παράγοντα προαγωγής του όγκου (ΤΡΑ) που επάγει προώθηση 
όγκου σε καρκινογένεση του δέρματος σε ποντικούς (Nakamura et al., 1995) Σε 
μία διαιτητική συγκέντρωση 5% δεν είχε επίδραση στην ανάπτυξη του 
ουροποιητικού όγκου κύστης σε αρσενικούς F344 αρουραίοι (Hagiwara et al 
1984, Ito et al 1984). Επίσης, τοπική χορήγησή της ή λήψη εκχυλίσματος Στέβιας 
από το στόμα, μείωσε τον σχηματισμό όγκων του δέρματος σε θηλυκά ποντίκια 
ICR (Konoshima and Takasaki 2002, Yasukawa et al 2002). Επιπλέον, η 
Στεβιοσίδη επάγει την απόπτωση των ανθρώπινων κυττάρων καρκίνου του 
μαστού και αναστέλλει τον πολλαπλασιασμό των κυττάρων.  
Έχει προσδιοριστεί η ανασταλτική δράση της isosteviol προς μεταβολικά ένζυμα 
του DNA και προς την ανάπτυξη ανθρώπινων καρκινικών κυττάρων. Ανάμεσα σε 
δώδεκα ενώσεις που λήφθηκαν, μόνο η isosteviol ανέστειλε ισχυρά τόσο DNA 
πολυμεράσες θηλαστικών και ανθρώπινες DNA τοποϊσομεράσης II, δηλαδή 
κυτταρικούς στόχους για φαρμακοθεραπεία του καρκίνου, καθώς και 
φλεγμονωδών νόσων (Mizushina et al. 2005), ενώ δεν είχε καμία ανασταλτική 
επίδραση στις πολυμεράσες ανώτερων φυτών (κουνουπίδι), σε προκαρυωτικές 
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πολυμεράσες, στην ανθρώπινη τοποϊσομεράση Ι και σε μεταβολικά ένζυμα του 
DNA όπως η ανθρώπινη τελομεράση, η Τ7 RNA πολυμεράση και η 
δεοξυριβονουκλεάση-I των βοοειδών. Η isosteviol ενήργησε μη-ανταγωνιστικά με 
το εκμαγείο του εκκινητή DNA και το νουκλεοτιδικό υπόστρωμα, συγκεκριμένα, 
εμπόδισε την ανάπτυξη των ανθρώπινων καρκινικών κυττάρων.  
Η χορηγούμενη από το στόμα Rebaudioside A δεν είχε καμία επίδραση στην 
ανάπτυξη του παχέος εντέρου φυσιολογικών κρυπτών εστίες σε αρσενικούς 
αρουραίους F344 (Kawamori et al 1995). 
 Συνοψίζοντας, η Στέβια μπορεί να δράσει κατά ορισμένων μορφών καρκίνου, να 
ωφελήσει άτομα που διατρέχουν κίνδυνο ορισμένων μορφών καρκίνου και αυτό 
οφείλεται κατά κύριο λόγω στην αντιοξειδωτική της δράση, λόγω καταστροφής 
ελεύθερων ριζών αλλά και στην αντιφλεγμονώδη δράση. 
 
2.7.6 Αντί-διαρροϊκή δράση της Στέβιας 
 
Τα συχνότερα αίτια της οξείας διάρροιας είναι ιοί, βακτήρια και οι τοξίνες τους, 
ενώ τα αίτια της χρόνιας διάρροιας είναι ποικίλα όπως ευερέθιστο έντερο, 
κατάχρηση καθαρτικών, φλεγμονώδης νοσήματα του εντέρου, ενδοκρινικά 
νοσήματα κλπ. Επί του παρόντος, η θεραπεία για την διάροια είναι η ενυδάτωση 
που κατέχει κυρίως υποστηρικτική δράση και τα  αντιβιοτικά που είναι 
αναποτελεσματικά σε καταστάσεις αντίστασης. Έτσι εξακολουθεί να υπάρχει 
ανάγκη να ανακαλυφθούν νέες ειδικές φαρμακευτικές αγωγές για τις διαρροϊκές 
ασθένειες. Ως κύριο συστατικό, η Στεβιοσίδη, πιθανολογείται ότι καθορίζει την 
αντί-διαρροϊκή δράση, σε συνεργασία και με άλλες ενώσεις που βρίσκονται στο 
εκχύλισμα της Στέβιας και ετσι μπορεί να είναι χρήσιμη στη θεραπεία της 
διάρροιας που προκύπτει από την εντερική υπερκινητικότητα, όπως το σύνδρομο 
ευερέθιστου εντέρου (Chatsudthipong & Muanprasat, 2008). 
 Πιθανή εφαρμογή της Στεβιοσίδης στη θεραπεία της διάρροιας προτάθηκε 
αρχικά από τις δράσεις της ως αντιβακτηριδιακό και αντιικό. 
Η στεβιοσίδη  ασκεί βακτηριοκτόνο δράση σε ένα ευρύ φάσμα τροφιμογενών 
παθογόνων, συμπεριλαμβανομένης της εντεροαιμορραγικής Escherichia coli και 
έτσι μπορεί να αποτελεί δυνητικό φάρμακο για τη θεραπεία της διάρροιας Tomita 
et al. 1997). Επιλέον, η στεβιοσίδη εμφανίζει ανασταλτική δράση επί της 
εντερικής συστολής του λείου μυός, η διέγερση του οποίου οδηγεί σε 
υπερκινητικότητα  (Shiozaki et al. 2006). Οι Pariwat et al. (2008) έδειξαν ότι η 
στεβιοσίδη και άλλοι γλυκοζίτες που υπάρχουν στο εκχύλισμα Στέβια έχουν ένα 
δυναμικό για τη θεραπεία της εκκριτικής διάρροιας.  
Η διέγερση έκκρισης δραστικού χλωριδίου που ακολουθείται από παρακυτταρική 
μεταφορά του νατρίου και του νερού λόγω της απελευθέρωσης εντεροτοξινών 
από βακτήρια και εν συνεχεία η μεσολαβούμενη από την εντεροτοξίνη απόκριση 
υπερέκκρισης στο έντερο οδηγεί σε μαζική απώλεια υγρών και αφυδάτωση στην 
εκκριτική διάρροια. Η στεβιόλη και dihydroisosteviol αναστέλλουν το 
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ενεργοποιημένο από σήμα cAMP κανάλι χλωρίου, υπεύθυνο για την έκκριση 
χλωρίου στα ειδικά εντερικά κύτταρα (Pariwat et al. 2008),  αποτελώντας 





2.8 Άλλες δράσεις της Στέβιας 
 
2.8.1 Έλεγχος σωματικού βάρους 
 
Η παχυσαρκία είναι η πιο κοινή διατροφική διαταραχή. Είναι μια κατάσταση 
υπερβολικής συσσώρευσης λίπους στο σώμα. Με κλινικούς όρους, η παχυσαρκία 
είναι μια κατάσταση του υπερβολικού σωματικού βάρους, 20% πάνω από το 
ιδανικό βάρος σώματος. Είναι αποτέλεσμα πολλών παραγόντων 
συμπεριλαμβανομένων των κακών διατροφικών συνηθειών, της ανεπαρκούς 
σωματικής δραστηριότητας, ορμονικών προβλημάτων, καθιστική ζωή καθώς 
επίσης και τα ψυχολογικά προβλήματα (Shankar et.al, 2013).Η άνοδος στην 
εξάπλωση της παχυσαρκίας έχει συνδεθεί επίσης, με την αυξημένη κατανάλωση 
τροφίμων ή ποτών που περιέχουν φρουκτόζη. Το υπερβολικό βάρος και η 
παχυσαρκία, είναι ένας σημαντικός παράγοντας κινδύνου που συνδέεται με μια 
μεγάλη σειρά από προβλήματα υγείας όπως η υπέρταση, η υπερλιπιδαιμία, ο 
διαβήτης, χειρουργικούς κινδύνους, πνευμονικά και νεφρικά προβλήματα, 
επιπλοκές της εγκυμοσύνης και ορισμένο τύπο καρκίνου. Ως εκ τούτου, μια 
αποτελεσματική στρατηγική διαχείρισης βάρους είναι η υποκατάσταση της 
ζάχαρης με χαμηλές σε θερμίδες γλυκαντικές ουσίες (Stephen et al., 2010).Τα 
φύλλα Στέβια περιέχουν μηδενικών θερμίδων ent-kaurene διτερπενικούς 
γλυκοζίτες (stevioside και rebaudiosides) που δεν μεταβολίζονται για την 
παραγωγή ενέργειας και με γεύση 300 φορές πιο γλυκιά από τη σακχαρόζη 
(Soejarto et al, 1982, Megeji et al, 2005, Walter και Soliah, 2010).Τα γλυκαντικά 
Στέβιας σε τρόφιμα και ποτά προσφέρουν χαμηλό σε θερμίδες εναλλακτικό 
υποκατάστατο της ζάχαρης, που μπορεί να βοηθήσει στον έλεγχο του βάρους και 
την απώλεια βάρους. 
Η Στεβιοσίδη, έχει υποδειχθεί ότι ασκεί ευεργετικές επιδράσεις σε ανθρώπους 
που πάσχουν από παχυσαρκία και βοηθάει στην απώλεια βάρους και λίπους,  
(Boonkaewwan et. al, 2008), προλαμβάνοντας κάποιες ασθένειες όπως 
δυσλιπιδαιμία , καρδιακή νόσος, εγκεφαλικό επεισόδιο και διαβήτης Arora et.al, 
2010) . Κατάποση στεβιόλης σε υψηλές δόσεις έδειξε μείωση του σωματικού 
βάρους σε αρουραίους (Curry and Roberts, 2008). Τα πλεονεκτήματα της 
Στεβιοσίδης ως συμπλήρωμα διατροφής για τον άνθρωπο είναι πολλαπλά: είναι 
σταθερό, μη θερμιδικό, διατηρεί την καλή υγεία των δοντιών και έχει τη 
δυνατότητα για χρήση από διαβητικούς και ασθενείς με φαινυλκετονουρία και 
παχύσαρκα άτομα. 
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Συμπερασματικά, η Στέβια μπορεί να χρησιμοποιηθεί στη θέση της ζάχαρης 
καθώς παρέχει  λιγότερες θερμίδες ανά γραμμάριο από τη ζάχαρη που δεν 
απορροφάται πλήρως από το πεπτικό σύστημα. Κατανάλωση φύλλων Στέβια 
μειώνει την αναζήτηση για γλυκά και λιπαρά τρόφιμα και είναι χρήσιμη στο 
πρόγραμμα απώλειας βάρους. 
 
2.8.2 Επίδραση στην νεφρική λειτουργία – Διουρητική δράση: 
 
Παγκοσμίως, υπάρχουν σχεδόν 70 εκατομμύρια άτομα με νεφρική νόσο 
διαφόρων επιπέδων σοβαρότητας (Lozano, 2012). Η κύρια λειτουργία του 
νεφρού είναι να διατηρεί ομοιοστατική ισορροπία σε σχέση με τα υγρά, τους 
ηλεκτρολύτες, και τις οργανικές διαλυτές ουσίες. Διάφορες καταστάσεις ασθένειας 
μπορούν να επηρεάσουν τα νεφρά και να διαταράσσουν την κανονική λειτουργία 
των νεφρώνων. Οι Melis (1992) μελέτησε την επίδραση της στεβιοσίδης από τα 
φύλλα S. rebaudiana στη νεφρική λειτουργία φυσιολογικών και υπερτασικών 
αρουραίων. Η Στεβιοσίδη δρα ως ένα τυπικό συστημικό αγγειοδιασταλτικό που 
προκάλεσε υπόταση, διούρηση και νατριούρηση τόσο σε κανονικούς όσο και σε 
υπερτασικούς αρουραίους. Συνεχής χορήγηση στεβιοσίδης σε φυσιολογικούς και 
υπερτασικούς αρουραίους αύξησε το ρυθμό σπειραματικής διήθησης (GFR) και 
την νεφρική ροή πλάσματος (RPF), η οποία οφείλεται στην αγγειοδιαστολή τόσο 
προσαγωγών και απαγωγών αρτηριολίων.  
Μια μελέτη που διεξήχθη στην στεβιοσίδη για την δυνατότητα της στο να δρα ως 
ανταγωνιστής ασβεστίου σε αρουραίους χρησιμοποιώντας την κλασικές τεχνικές 
κάθαρσης και μετρήσεις αρτηριακής πίεσης, έδειξε ότι η στεβιοσίδη παρήγαγε μια 
πτώση στην συστημική πίεση του αίματος, καθώς και διούρηση και νατριούρηση 
ανά χιλιοστόλιτρο του ρυθμού σπειραματικής διήθησης. Η βεραπαμίλη 
(Verapamil) έτεινε να αυξάνει τη νεφρική και συστημική επίδραση της 
στεβιοσίδης, ενώ μια έγχυση CaCl2 σε αρουραίους στους οποίους είχε χορηγηθεί 
στεβιοσίδη, οδήγησε σε έντονη εξασθένηση των αγγειοδιασταλτικών αντιδράσεων 
της στεβιοσίδη.Τα αποτελέσματα έδειξαν ότι η στοματική χορήγηση σε 
αρουραίους ενός υδατικού εκχυλίσματος αποξηραμένων φύλλων της Stevia 
προκάλεσε συστηματική και νεφρική αγγειοδιαστολή, προκαλώντας υπόταση, 
διούρηση και νατριούρηση. Η στεβιοσίδη και η στεβιόλη αναστέλλουν την 
διεπιθηλιακή μεταφορά παρα-αμινοϊππουρικού (ΠΑΥ) [para-aminohippurate 
(PAH)] σε απομονωμένα εγγύς νεφρικά σωληνάρια.  
 Η αλληλεπίδραση των στεβιοσίδη και στεβιόλης με μεταφορείς κατιόντων (OCTs) 
έχει μελετηθεί σε κύτταρα ωοθήκης (Chatsudthipong et al. 2003).Τα 
αποτελέσματα αποκαλύπτουν ότι στεβιόλης αλλά δεν αναστέλλει την πρόσληψη 
στεβιοσίδη οργανικό κατιόν μέσω αυτών των μεταφορέων σε μία 
δοσοεξαρτώμενη. Η ανασταλτική δράση της στεβιόλης έχει αναφερθεί ότι είναι 
περισσότερο από σημαντική και η τελευταία περιορίζεται σε λειτουργία του μόνο 
σε άθικτα νεφρικών σωληναρίων. Στο επίπεδο της μέγιστης επιτρεπόμενης 
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πρόσληψης εκχύλισμα Στέβια καθορίζεται για κατανάλωση από τον άνθρωπο, 
ούτε στεβιοσίδη ούτε Στέβια έχει καμία επίδραση στο σύστημα της νεφρικής 
μεταφοράς.  
Η Στεβιόλη και τα ανάλογά της αντιπροσωπεύουν ελπιδοφόρο φυσικό υποψήφιο 
φυτικής προέλευσης φάρμακο για τη θεραπεία της νόσου πολυκυστικού νεφρού.  
 
2.8.3 Δράση κατά της τερηδόνας:  
 
Η τερηδόνα είναι μια μολυσματική νόσος του στόματος στην οποία μεταβολίτες 
οργανικού οξέος που παράγονται από μεταβολισμό των μικροοργανισμών του 
στόματος οδηγούν σε σταδιακή αφαλάτωση του σμάλτου των δοντιών, που 
ακολουθείται από ταχεία πρωτεολυτική καταστροφή της δομής του δοντιού. Η 
κατανάλωση σακχάρων παρέχει ενέργεια με τη μορφή υδατανθράκων και 
προκαλεί κοιλότητες που ενθαρρύνουν την ανάπτυξη των επιβλαβών βακτηρίων 
στο στόμα συμβάλλοντας στο σχηματισμό πλάκας και ουλίτιδας  (Matsukubo and 
Takazoe, 2010). Η Στέβια, ως μη θρεπτική γλυκαντική ουσία είναι μηδενική και 
διαθέτει βακτηριοστατικές και βακτηριοκτόνες ιδιότητες που την καθιστούν 
ευεργετική στη μάχη κατά της τερηδόνας. 
Το βακτήριο Streptococcus mutans είναι η αιτία της τερηδόνας. Έχει αποδειχθεί 
ότι το βακτήριο αυτό σχηματίζει λιγότερο οξύ στην στοματική κοιλότητα όταν 
υπάρχει μέσο με Στεβιοσίδη από ότι εάν υπάρχει μέσο με σακχαρόζη, γλυκόζη ή 
φρουκτόζη (Grenby, 1997). Επίσης, έχει αποδειχθεί ότι ούτε η Στεβιοσίδη ούτε η 
Ρεμπαουδιοσίδη Α έχουν τερηδογόνο δράση (EFSA, 2010),αντιθέτως 
χρησιμοποιούνται σε οδοντόκρεμες και στοματικά διαλύματα ως προληπτικό της 
τερηδόνας. Τέλος έχει αναφερθεί ότι η Στέβια έχει αντιγηραντική, επουλωτική και 
καρδιοτονωτική δράση (Sulme.gr, 2013).   
Επίσης, το εκχύλισμα των φύλλων της Στέβια και σημαντικοί δευτερογενείς 
μεταβολίτες της έχουν βρεθεί να αναστέλλουν την γλυκάνη που προκαλείται από 
τη συνάθροιση οργανισμών που προκαλούν τερηδόνα (Wu et al., 1998). Μελέτες 
πρότειναν ότι η ανάπτυξη της οδοντικής τερηδόνας σε νεογνά αρουραίων 
προκαλούνταν παρουσία διαλύματος σακχαρόζης ενώ αναστέλλεται με 
στεβιοσίδη (Das et al.). 
 
2.8.4 Γαστροπροστατευτική δραστηριότητα 
 
Διερευνήθηκε η επίδραση ενός εκχυλίσματος θερμού ύδατος του της S. 
rebaudiana επί του λείου μυός απομονωμένου ειλεού ινδικών χοιριδίων. Το 
στρώμα βουτυλικής αλκοόλης (butyl alcohol) του εκχυλίσματος ανταγωνίστηκε τις 
συστολές του απομονωμένου ειλεού ινδικών χοιριδίων που προκλήθηκε από 
ισταμίνη (1×10-5 Μ) και ακετυλοχολίνη (1×10-5 Μ) με έναν εξαρτώμενο από τη 
συγκέντρωση τρόπο. Το στρώμα βουτυλικής αλκοόλης του εκχυλίσματος έδειξε 
επίσης αναστολή των CaCl2 (1×10-3-3,8 ×10-1Μ) επαγόμενων συστολών. Ο 
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ανταγωνισμός του εκχυλίσματος θεωρήθηκε μη ειδικός,  αλλά η δράση αυτή 
μπορεί να σχετίζεται με την εισροή του εξωκυτταρικού Ca2+. Το δραστικό 
συστατικό βρέθηκε να είναι η στεβιοσίδη. Το ανταγωνιστικό αποτέλεσμα που 
ασκείται από το εκχύλισμα του στελέχους της S. rebaudiana συνέβαλε στην 
γαστροπροστατευτική δραστηριότητα του εκχυλίσματος σε ζώα που τρέφονται με 
διατροφική ισταμίνη (histamine). 
 
2.8.5 Επίδραση στους διαύλους ιόντων K+ 
 
Ο ρόλος των διαύλων καλίου έχει διευκρινιστεί στην δράση της isosteviol στις 
συγκεντρώσεις ενδοκυτταρικού ασβεστίου σε καλλιεργημένα αγγειακά κύτταρα 
λείου μυός, χρησιμοποιώντας την ευαίσθητη βαφή ιόντος ασβεστίου Fura-2 ως 
δείκτη. Η αύξηση των ιόντων ασβεστίου στα κύτταρα που επάγεται από 
βασοπρεσίνη ή φαινυλεφρίνη (vasopressin or phenylephrine ) εξασθενούνταν 
από την isosteviol. Ως εκ τούτου, όχι μόνο ο ATP-ευαίσθητος δίαυλος καλίου 
επηρεάσε τη δράση της isosteviol σε κύτταρα, αλλά και στη μικρή αγωγιμότητα 
ασβεστιοενεργοποιούμενων διαύλων καλίου και τασεοελεγχόμενων διαύλων. Η 
Isosteviol έτεινε επίσης να χαλαρώσει απομονωμένες αορτικές λωρίδες (strips) σε 
αρουραίους Wistar. 
 
2.9 Διατροφικά οφέλη των γλυκοζιτών στεβιόλης 
 
Οι γλυκοζίτες στεβιόλης χρησιμοποιούνται ήδη ως υποκατάστατα της 
σακχαρόζης, σε περιπτώσεις σακχαρώδους διαβήτη, παχυσαρκίας, υπέρτασης 
και για την πρόληψη της τερηδόνας (Pοl et al., 2007). Μία σειρά από άλλες 
μελέτες πρότειναν, ότι η στεβιοσίδη μαζί με άλλα συναφή συστατικά, τα οποία 
περιλαμβάνουν τη ρεμπαουδιοσίδη A, τη στεβιόλη και ισοστεβιόλη, μπορούν να 
προσφέρουν εκτός από τη γλυκύτητα και άλλα οφέλη, όπως αντι-υπεργλυκαιμική, 
αντι-υπερτασική, αντιφλεγμονώδη, αντικαρκινική, αντιδιαρροϊκή, αντιδιουρητική 
και ανοσορυθμιστική επίδραση (Chatsudthipong et al., 2009). Επιπλέον, οι 
γλυκοζίτες στεβιόλης θα μπορούσαν να χρησιμεύσουν ως γλυκαντική επιλογή 
ελεύθερη φαινυλαλανίνης για άτομα με φαινυλκετονουρία, μια σπάνια γενετική 
ασθένεια που απαιτεί τον έλεγχο της προσλαμβανόμενης φαινυλαλανίνης. 
Από την άλλη, η μεγάλη ποσότητα του σιδήρου στο εκχύλισμα στέβιας θα 
μπορούσε να συμβάλλει στη διατήρηση των κανονικών επιπέδων της 
αιμοσφαιρίνης στον οργανισμό. Έτσι εκχυλίσματα στέβιας θα μπορούσαν να 
χρησιμοποιηθούν για την παρασκευή διαφόρων γλυκών προϊόντων για την 
καταπολέμηση της σιδηροπενικής αναιμίας, μια σημαντική διατροφική διαταραχή 
στις αναπτυσσόμενες χώρες (Abou- Arab et al., 2010). 
Στο υδατικό εκχύλισμα των φύλλων της S. rebaudiana εντοπίστηκαν υψηλά 
επίπεδα ολικών φαινολικών ενώσεων, ικανά να αναστέλλουν την αλυσιδωτή 
δράση των ελεύθερων ριζών και να ενεργούν ως ένας αναγωγικός παράγοντας. 
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Η σημαντική αντιοξειδωτική δράση του υδατικού εκχυλίσματος των φύλλων της S. 
Rebaudiana παρέχει μια επιστημονική επικύρωση για την παραδοσιακή χρήση 
του φυτού αυτού ως μια προσιτή πηγή φυσικών αντιοξειδωτικών με ωφέλιμα 
αποτελέσματα για την υγεία (Shukla et al., 2012) . 
Οι Puri & Sharma (2011) παρατήρησαν αντιβακτηριδιακές ιδιότητες των 
γλυκοζιτών στεβιόλης. Προτάθηκε να διερευνηθεί η χρήση των γλυκαντικών από 
στέβια σε διάφορα τρόφιμα, όπως τσάι, είδη αρτοποιίας, τσίχλες, ακόμα και σε 
οδοντόκρεμες, ώστε να έχουν αντιβακτηριδιακή δράση κατά συνηθισμένων 
παθογόνων βακτηρίων (Bacillus cereus, Klebsiella pneumonia, Pseudomonas 
aeruginosa), που είναι η αιτία πολλών τροφιμογενών νόσων όπως ο εντερικός 
πυρετός, διάρροια, κλπ. 
 
 
3 .    Μεταβολισμός συστατικών στεβιας και διατροφική ασφάλεια 
 
3.1 Κινητική μελέτη 
 
Έχει αποδειχθεί ότι η στεβιοσίδη μετατρέπεται σε στεβιόλη από βακτήρια στο 
παχύ έντερο του χοίρου. Ωστόσο, ούτε η στεβιοσίδη ή η στεβιόλη μπορούσαν να 
ανιχνευθούν στο αίμα των ζώων, όχι ακόμη και μετά την μετατροπή της στεβιόλης 
σε (7-μεθοξυκουμαριν-4-υλ) μεθυλεστέρα της στεβιόλης ((7-methoxycoumarin-4-
yl) methyl ester), ένα πολύ ευαίσθητο παράγωγο με φθορισμό, με όριο 
ανίχνευσης περίπου 50 pg. Τα χαρακτηριστικά εντερικής μεταφοράς της 
στεβιοσίδη, ρεμπαουδιοσίδης Α και στεβιόλης μελετήθηκαν επίσης στο σύστημα 
Caco-2. Μόνο ένα μικρό κλάσμα στεβιοσίδης και rebaudioside Α μεταφέρονται 
μέσω του στρώματος των κυττάρων Caco-2 δίνοντας μια τιμή Papp 0,16×10-6 και 
0,11×10-6 cm/s αντίστοιχα. Η τιμή Papp για την απορροφητική μεταφορά 
στεβιόλης ήταν περίπου 38,6×10-6 cm/s, ενώ η τιμή Papp για την εκκριτική 
μεταφορά στεβιόλης ήταν μόνο περίπου 5,32×10-6 cm/s, υποδεικνύοντας 
διαμεσολοβούμενη από μεταφορέα μεταφορά. Η σχετικά υψηλή απορροφητική 
μεταφορά της στεβιόλης και η έλλειψη στεβιόλης στο αίμα μπορεί να εξηγηθεί 
από το γεγονός ότι στην μελέτη Caco-2, η στεβιόλη εφαρμόζεται ως διάλυμα για 
διευκόλυνση της πρόσληψης, ενώ στο κόλον, η στεβιόλη πιθανώς προσροφάται 
από ενώσεις που υπάρχουν στο παχύ έντερο και των οποίων το περιεχόμενο όλο 
και συμπυκνώνεται με απόσυρση νερού. 
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3.1.1 Εντερικός μεταβολισμός 
 
Μείγμα Στέβιας, που εκχυλίστηκε από τα φύλλα, που αποτελείται κυρίως από 
στεβιοσίδη και rebaudioside Α και του παραγώγου της a-glucose, διερευνήθηκε 
για τον εντερικό μεταβολισμό του στον άνθρωπο με ανάλυση LC/MS/ESI. Η 
αποδόμηση εξετάστηκε από επώαση μίγματος Stevia, ενζυματικά 
τροποποιημένης Στέβια, στεβιοσίδης, rebaudioside Α, Α-monoglucosyl-
στεβιοσίδης, α-monoglucosyl- rebaudioside Α και άγλυκης στεβιόλης με 
συγκεντρωτικά ομογενοποιημένα ανθρώπινα κόπρανα για 0, 8 και 24 ώρες υπό 
αναερόβιες συνθήκες. Η στεβιοσίδη και η rebaudioside Α εξαλείφθηκαν εντελώς 
μέσα σε 24 ώρες, ενώ δεν βρέθηκε αποδόμηση της στεβιόλης κατά τη διάρκεια 
της περιόδου επώασης. Το μείγμα στέβιας, στεβιοσίδη και rebaudioside Α 
φαίνεται να υδρολύεται προς στεβιόλη από την ανθρώπινη εντερική 
μικροχλωρίδα. Αυτή η παρατήρηση συνάδει με προηγούμενες μελέτες 
μεταβολισμού σε αρουραίους. Ομοίως, η ενζυματικά τροποποιημένη στέβια 
φάνηκε να μεταβολίζεται μέσω συστατικών στέβιας και τελικά σε steviol. 
 
3.2 Μεταβολισμός των γλυκοζιτών Στεβιόλης 
 
Μελέτες με γλυκοζίτες Στεβιόλης σε ζώα και ανθρώπους έδειξαν ότι δεν 
απορροφώνται αυτούσιοι από τον οργανισμό με χορήγηση από το στόμα αλλά 
υδρολύονται από την μικροχλωρίδα του παχέως εντέρου σε Στεβιόλη.Ένα μεγάλο 
μέρος της Στεβιόλης απορροφάται, ενώ το υπόλοιπο αποβάλλεται από τα 
κόπρανα. Καμία συσσώρευση των παραγώγων των γλυκοζιτών δεν συμβαίνει 
στο σώμα. Παρακάτω γίνεται βιβλιογραφική ανασκόπηση σε κάποιες από τις 
πειραματικές μελέτες που έχουν γίνει in vitro και in vivo σε ζώα και ανθρώπους 
για τη λειτουργία του μεταβολισμού των γλυκοζιτών Στεβιόλης (EFSA,2010).  




3.2.1 In vitro μελέτες 
 
Ο μεταβολισμός της Στεβιοσίδης (καθαρότητα δεν αναφέρεται), μελετήθηκε με τη 
χρήση διαφόρων ενζύμων του πεπτικού συστήματος ή υγρών όπως η σιελική 
αμυλάση, η παγκρεατική αμυλάση, το σάλιο, η πεψίνη, οι γαστρικές εκκρίσεις, η 
παγκρεατίνη και εντερικά ένζυμα τρωκτικών καθώς και από την εντερική 
μικροχλωρίδα διαφόρων ειδών συμπεριλαμβανομένου και του ανθρώπου. 
Κανένα από τα προαναφερθείσα δεν κατάφεραν να αφομοιώσουν την Στεβιοσίδη. 
Όμως, η μικροχλωρίδα του τυφλού εντέρου όλων των εξετασθέντων ειδών ήταν 
σε θέση να μεταβολίσουν την Στεβιοσίδη σε Στεβιόλη. Ένας παροδικός 
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μεταβολίτης του steviol-16,17α-epoxide παρατηρήθηκε αλλά σε μικρή έκταση. Οι 
συγγραφείς κατέληξαν στο συμπέρασμα ότι η Στεβιόλη είναι ο κύριος μεταβολίτης 
που παράγεται από τη μικροχλωρίδα του τυφλού εντέρου σε διάφορα ζωικά είδη 
και στον άνθρωπο (EFSA, 2010). 
Από άλλη μελέτη που χρησιμοποιήθηκε μείγμα Στέβιας, το παράγωγο της Στέβιας 
α- γλυκόζη (γνωστή ως ενζυματικά τροποποιημένη Στέβια), η Στεβιοσίδη και η 
Ρεμπαουδιοσίδη Α, έδειξε ότι μεταβολίστηκαν εντελώς σε Στεβιόλη σε 24 ώρες, 
ενώ δεν παρατηρήθηκε περαιτέρω μεταβολισμός της Στεβιόλης κατά την περίοδο 
επώασης (Koyama et.al, 2002). 
Οι Gardana et.al, (2003) διερεύνησαν το μετασχηματισμό της Στεβιοσίδης και της 
Ρεμπαουδιοσίδης Α (εκχύλισμα Στέβιας με 85% Στεβιοσίδη και 90% 
Ρεμπαουδιοσίδη Α) μετά από επώαση με προσομοίωση της ανθρώπινης 
εντερικής μικροχλωρίδας και την επίδραση των γλυκοζιτών αυτών στην 
ανθρώπινη μικροβιακή σύνθεση των κοπράνων και πιο συγκεκριμένα στα 
μικροβιακά είδη που μεταβολίζουν επιλεκτικά την Στεβιοσίδη και την 
Ρεμπαουδιοσίδη Α. Τα πειράματα διεξήχθησαν υπό αυστηρά αναερόβιες 
συνθήκες σε καλλιέργειες που εμβολιάστηκαν με ανάμικτα βακτηρίδια κοπράνων 
από τους εθελοντές (6 άντρες και 5 γυναίκες από 25 έως 50 ετών). Η υδρόλυση 
παρακολουθήθηκε με LC-MS ανάλυση. Απομονωμένα βακτηριακά στελέχη από 
κόπρανα επωάστηκαν σε επιλεγμένους ζωμούς και προστέθηκε η Στεβιοσίδη και 
η Ρεμπαουδιοσίδη Α. τα γλυκαντικά αυτά υδρολύθηκαν εντελώς σε Στεβιόλη μέσα 
σε 10 και 20 ώρες αντίστοιχα. Είναι ενδιαφέρον ότι η ανθρώπινη εντερική 
μικροχλωρίδα δεν ήταν σε θέση να αποικοδομήσει περαιτέρω τη Στεβιόλη. 
Επιπλέον η Στεβιοσίδη και η Ρεμπαουδιοσίδη Α δεν επηρέασαν σημαντικά τη 
σύνθεση των κοπράνων. Ανάμεσα στα επιλεγμένα είδη βακτηριδίων μόνο τα 
Bacteroides sp ήταν σε θέση να μετατρέψουν τους γλυκοζίτες Στεβιόλης σε 
Στεβιόλη (EFSA, 2010). 
Άλλοι επιστήμονες μελέτησαν τα εντερικά χαρακτηριστικά μεταφοράς της 
Στεβιοσίδης, της Ρεμπαουδιοσίδης Α και της Στεβιόλης σε κύτταρα Caco-2. Σε 
σύγκριση με τη Στεβιόλη (φαινομενική τιμή διαπερατότητας 31,9x10-6 cm/s) μόνο 
ένα μικρό κλάσμα Στεβιοσίδης και Ρεμπαουδιοσίδης Α μεταφέρονται μέσω της 
Caco-2 κυτταρικής στοιβάδας δίνοντας φαινομενικές τιμές διαπερατότητας 
0,16x10-6 cm/s και 0,11x10-6 cm/s αντίστοιχα. 
Επιπλέον η φαινομενική τιμή διαπερατότητας για την απορροφητική μεταφορά 
της Στεβιόλης ήταν 7 φορές περίπου υψηλότερη από την εκκριτική μεταφορά της, 
γεγονός που υποδηλώνει ένα φορέα μεσολάβησης μεταφοράς. Το συμπέρασμα 
της ερευνητικής ομάδας ήταν ότι σε αυτό το εντερικό μοντέλο, η φαινομενική τιμή 
διαπερατότητας της Στεβιόλης είναι 200 έως 300 φορές υψηλότερη από εκείνη 
της Στεβιοσίδης και της Ρεμπαουδιοσίδης Α (Geuns et.al,2003). 
Όσον αφορά τον ηπατικό μεταβολισμό της Στεβιόλης, έχει αποδείχθει η πολύ 
χαμηλή μετατροπή της Στεβιόλης σε οξειδωτικούς μεταβολίτες από μικροσωμικά 
κλάσματα αρουραίων. Ωστόσο, σημειώνεται η ενδεχόμενη μεταλλαξιγόνος δράση 
της 15-oxosteviol, ενός μεταβολίτη ο οποίος θα μπορούσε να σχηματιστεί μετά 
από περαιτέρω οξείδωση της 15-hydroxysteviol (EFSA, 2010). 
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Οι Koyama et.al, (2003) έβαλαν Στεβιόλη να επωαστεί σε ηπατικά μικροσωμάτια 
αρουραίων και ανθρώπων. Στους αρουραίους μονοϋδροξύ- και διυδροξύ- 
μεταβολίτες Στεβιόλης παρατηρήθηκα με LC-ESI-MS. Η εγγενής κάθαρση της 
Στεβιόλης σε ανθρώπινα ηπατικά μικροσωμάτια ήταν 4 φορές μικρότερη από τα 
ηπατικά μικροσωμάτια που βρέθηκαν σε αρουραίους. Ωστόσο, η μελέτη αυτή 
έδειξε ότι δεν υπάρχουν σημαντικές διαφορές στους μεταβολίτες Στεβιόλης 
αρουραίων και ανθρώπων. 
3.2.2 In vivo μελέτες 
3.2.2.1 Σε Ζώα 
 
Χρησιμοποιώντας αρουραίους Wistar και δίνοντας τους Στεβιόλη από το στόμα ή 
από τον χοληδόχο πόρο, απέδειξαν ότι η Στεβιόλη απορροφήθηκε πλήρως από 
το κατώτερο τμήμα του εντέρου (EFSA, 2010).Σε άλλη μελέτη, ομοιόμορφα 
σημασμένη με κάποιο ραδιοϊσότοπο Στεβιοσίδη 
χορηγήθηκε από το στόμα σε δόση 125mg/kg σωματικού βάρους σε αρουραίους 
Wistar και μελετήθηκε η διάθεση της στους ιστούς και ο μεταβολισμός της. Το 
επίπεδο ραδιενέργειας στο αίμα αυξήθηκε αργά και έφτασε σε ένα μέγιστο 4,83gr 
ισοδύναμα Στεβιοσίδης/ml μετά από 8 ώρες. Στη 1 ώρα η υψηλότερη 
συγκέντρωση παρατηρήθηκε στο λεπτό έντερο, που ακολουθείται από το στομάχι 
και το τυφλό έντερο. Στις 4 ώρες η συγκέντρωση στο τυφλό έντερο ήταν 
σημαντικά υψηλότερη από ότι σε άλλους ιστούς. Η παραμένουσα ραδιενέργεια 
στο σώμα σε 45 ώρες ήταν 30,7% της αρχικής δόσης. Στις 120 ώρες, τα ποσοστά 
της ραδιενέργειας που απεκκρίθηκε στα κόπρανα και στον εκπνεόμενο αέρα ήταν 
68,4% και23,9% αντίστοιχα, ενώ η ραδιενέργεια που απεκκρίθηκε από τα ούρα 
ήταν μόνο 2,3%. Η ραδιενέργεια που απεκκρίθηκε στη χολή σε 72 ώρες ήταν 
40,9% της αρχικής δόσης. Από τα αποτελέσματα της χολής και των κοπράνων, 
κατέληξαν στο συμπέρασμα ότι η Στεβιοσίδη εισέρχεται στην εντεροηπατική 
κυκλοφορία, με συνέπεια να επαναπορροφάται και να παραμένει στον οργανισμό 
για μεγαλύτερο διάστημα Η ανάλυση TLC των εντερικών περιεχομένων, 
κοπράνων και χολής, έδειξαν ότι η Στεβιοσίδη μεταβολίζεται από τη χλωρίδα του 
τυφλού εντέρου σε Στεβιόλη και σάκχαρα, απορροφώνται από το τυφλό έντερο 
και διανέμεται σε όλο το σώμα και απεκκρίνονται κυρίως στα κόπρανα και στον 
εκπνεόμενο αέρα (EFSA, 2010). 
Σε άλλη μελέτη διερευνήθηκε η απορρόφηση και ο ηπατικός μεταβολισμός του 
μείγματος Στέβιας και Στεβιόλης σε αρουραίους. Η απορρόφηση εξετάσθηκε ex 
vivo και in vivo. Σε ex vivo πειράματα δεν παρατηρήθηκε καμία απορρόφηση του 
μίγματος Στέβιας, αλλά παρατηρήθηκε σημαντική απορρόφηση της Στεβιόλης. Σε 
in vivo πειράματα, οι αρουραίοι έλαβαν Στεβιόλη ή μείγμα Στέβιας από το στόμα. 
Μια μέγιστη συγκέντρωση Στεβιόλης στο πλάσμα παρατηρήθηκε, 18gr/ml, 15 
λεπτά μετά την χορήγηση, αποδεικνύοντας ταχεία απορρόφηση. Ωστόσο, μετά τη 
χορήγηση του μίγματος Στέβιας, η συγκέντρωση Στεβιόλης στο πλάσμα αυξήθηκε 
σταθερά για πάνω από 8 ώρες, γεγονός που υποδηλώνει ότι τα συστατικά του 
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μίγματος πρώτα μεταβολίζονται και στη συνέχεια απορροφώνται ως Στεβιόλη 
από το έντερο των αρουραίων (Koyama et.al, 2003). 
   
3.2.2.2 Σε Ανθρώπους 
 
Σε μια μελέτη που περιγράφεται εν συντομία, διερευνήθηκε η πορεία 
μεταβολισμού της Στεβιοσίδης σε ανθρώπινους οργανισμούς. Μετά την 
κατάποση της Στεβιοσίδης, τα ούρα και τα κόπρανα συλλέχθηκαν για πάνω από 
μία εβδομάδα. Τα δείγματα αναλύθηκαν με ή χωρίς ενζυματική διάσπαση των 
προϊόντων σύζευξης με υγρή-υγρή εκχύλιση ή εκχύλιση στερεάς φάσης 
χρησιμοποιώντας HPLC και GC-MS. Οι δομές των μεταβολικών προϊόντων 
προσδιορίστηκαν χρησιμοποιώντας φασματομετρία μάζας (MS), με NMR και 
χημική σύνθεση. Μόνο μικρές ποσότητες αμετάβλητης Στεβιοσίδης απεκκρίθηκαν 
στα κόπρανα. Η Στεβιοσίδη μεταβολίστηκε σε Στεβιόλη εύκολα από την εντερική 
χλωρίδα. Η απορροφούμενη Στεβιόλη στο ήπαρ ήταν συζευγμένη με ακυλ-
γλυκουρονίδιο το οποίο απεκκρίθηκε μέσω της χολής και των ούρων. Το 60% της 
εφαρμοζόμενης ποσότητας της Στεβιοσίδης ανακτήθηκε από τα ούρα ως 
γλυκουρονίδιο Στεβιόλης για περίοδο περίπου 100 ωρών. Αυτός ο μεταβολίτης 
ανιχνεύθηκε επίσης στα κόπρανα κατά τη διάρκεια αυτής της περιόδου. Μέρος 
του γλυκουρονιδίου μεταβολίστηκε από την εντερική χλωρίδα σε Στεβιόλη,η 
οποία μπορεί να απορροφηθεί και να υποβληθεί σε μια εντερο-ηπατική 
κυκλοφορία.  
Άλλη μελέτη έχει γίνει πάνω στην βιοδιαθεσιμότητα της Στεβιοσίδης και της 
μεταβολικής της πορείας σε υγιής εθελοντές ανθρώπους (9 άνδρες 25-50 ετών), 
που έλαβαν 375mg Στεβιοσίδη (από εκχύλισμα που περιείχε 85% Στεβιοσίδη) σε 
μία δόση από το στόμα.Κατά την έναρξη και σε διαφορετικά χρονικά σημεία μετά 
τη χορήγηση της Στεβιοσίδης συλλέχθηκαν πλάσμα (0-5 ώρες μετά τη 
χορήγηση), ούρα και κόπρανα, εκχυλίστηκαν και αναλύθηκαν για την παρουσία 
Στεβιοσίδης ή πιθανών μεταβολιτών της όπως η Στεβιόλη, steviol-16.17-epoxide, 
15-hydroxysteviol με LC-MS μέθοδο. Στο πλάσμα 2 κορυφές του γλυκουρονιδίου 
Στεβιόλης εμφανίστηκαν σε 1-2 ώρες και 4 ώρες μετά τη χορήγηση αντίστοιχα. Τα 
αποτελέσματα που ελήφθησαν έδειξαν ότι η Στεβιοσίδη μετατρέπεται σε 
Στεβιόλη, η οποία στη συνέχεια απορροφάται και το γλυκουρονίδιο Στεβιόλης 
βρίσκεται μόνο στοπλάσμα, ενώ η Στεβιόλη βρίσκεται μόνο στα κόπρανα. 
Επιπλέον steviol-16.17- epoxide και 15-hydroxysteviol δεν βρέθηκαν στο 
πλάσμα, τα ούρα ή τα κόπρανα. 
Επίσης, από άλλους ερευνητές έχει δοθεί Στεβιοσίδη σε κάψουλες (250mg, 97% 
καθαρότητας, προσμίξεις: 2.7% Στεβιολοβιοσίδη και 0,3% Ρεμπαουδιοσίδη A), 3 
φορές την ημέρα για 3 μέρες σε 10 υγιή άτομα (5 άνδρες και 5 γυναίκες 21-29 
ετών). Συλλέχθηκαν δείγματα αίματος πριν και σε διάφορες χρονικές στιγμές κατά 
τη διάρκεια της 3ης μέρας της χορήγησης της Στεβιοσίδης. Η Στεβιοσίδη, η 
ελεύθερη Στεβιόλη και οι μεταβολίτες της αναλύθηκαν στο αίμα, τα κόπρανα και 
τα ούρα.Το μόνο που βρέθηκε ήταν το γλυκουρονίδιο της Στεβιόλης, το οποίο 
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είναι προϊόν σύζευξης με το γλυκουρονικό οξύ στο ήπαρ, σε μέγιστη 
συγκέντρωση 33μg/ml (21.3μg ισοδύναμα Στεβιόλης/ml). Την 3η μέρα του 
πειράματος 2 κορυφές εμφανίστηκαν στο πλάσμα 0,5-1 ώρα και 5-7 ώρες μετά τη 
χορήγηση της δόσης. 
Στα ούρα δεν βρέθηκε Στεβιοσίδη ή ελεύθερη Στεβιόλη παρά μόνο γλυκουρονίδιο 
Στεβιόλης σε ποσότητες μέχρι 318mg/24h (250mg ισοδύναμα Στεβιόλης/24h). 
Στα κόπρανα μόνο η ελεύθερη Στεβιόλη βρέθηκε. Πρόσφατα, έλαβε χώρα μελέτη 
αξιολόγησης των φαρμακοκινητικών ιδιοτήτων της Στεβιόλης και του 
γλυκουρονιδίου Στεβιόλης μετά από μία δόση από το στόμα Ρεμπαουδιοσίδης 
Α(88,7% καθαρότητας) και Στεβιοσίδης(96,6% καθαρότητας) σε υγιείς ενήλικες 
άνδρες (8 άνδρες ηλικίας 18-45 ετών). Το γλυκουρονίδιο Στεβιόλης εμφανίστηκε 
στο πλάσμα του συνόλου μετά από τη χορήγηση της Ρεμπαουδιοσίδης Α και της 
Στεβιοσίδης, με μέσο χρόνο εμφάνισης 12 και 8 ώρες αντίστοιχα. Και στις δύο 
περιπτώσεις 2 κορυφές συνέβησαν στο πλάσμα, 6-12 και 24 ώρες μετά τη 
χορήγηση της δόσης. Η χορήγηση της Ρεμπαουδιοσίδης Α οδήγησε σε σημαντική 
μείωση του γλυκουρονιδίου Στεβιόλης με μέγιστη συγκέντρωση στο πλάσμα 
1472ng/ml από ότι στη χορήγηση της Στεβιοσίδης 1886ng/ml. Ωστόσο δεν 
υπήρξαν σημαντικές διαφορές των γεωμετρικών μέσων τιμών που βρέθηκαν 
γιατο γλυκουρονίδιο Στεβιόλης που ήταν 30,8ng/ml για την Ρεμπαουδιοσίδη Α και 
34,1ng/ml για την Στεβιοσίδη. Το γλυκουρονίδιο Στεβιόλης απεκκρίθηκε κυρίως 
από τα ούρα των ασθενών κατά τη διάρκεια 72 ωρών κατά τη περίοδο συλλογής, 
αντιπροσωπεύοντας το 59% και το 62% της δόσης της Ρεμπαουδιοσίδης και της 
Στεβιοσίδης αντίστοιχα και δεν ανιχνεύθηκε στα κόπρανα. Αυτή η 
φαρμακοκινητική μελέτη απέδειξε ότι οι δύο προαναφερόμενοι γλυκοζίτες 
υποβλήθηκαν σε παρόμοιο μεταβολισμό και η αποβολή του γλυκουρονιδίου 
Στεβιόλης γίνεται κυρίως από τα ούρα ενώ της ελεύθερης Στεβιόλης γίνεται από 
τα κόπρανα.Εν ολίγοις σε μελέτες in vitro αποδείχθηκε ότι τα ανθρώπινα πεπτικά 
ένζυμα δεν είναι ικανά να υδρολύσουν τους β-γλυκοσιδικούς δεσμούς των 
γλυκοζιτών Στεβιόλης αλλά η εντερική χλωρίδα είναι αυτή που μετατρέπει τους 
γλυκοζίτες σε Στεβιόλη σε ανθρώπους και αρουραίους. Επιπλέον στα Caco-2 
κυτταρικά μοντέλα, η φαινομενική διαπερατότητα της Στεβιόλης βρέθηκε να είναι 
200-300 φορές υψηλότερη από εκείνη της Στεβιοσίδης και της Ρεμπαουδιοσίδης 
Α. Άλλες in vitro μελέτες που αξιολογούν τον μεταβολικό μετασχηματισμό της 
Στεβιόλης έδειξαν έναν παρόμοιο σχηματισμό των υδροξύ-μεταβολιτών της 
παρουσία αρουραίων ή ανθρώπινων ηπατικών μικροσωματίων.In vivo μελέτες σε 
αρουραίους που έλαβαν Στεβιοσίδη έδειξαν ότι η ελεύθερη Στεβιόλη ήταν ο 
κύριος μεταβολίτης στο πλάσμα και έφτασε στη μέγιστη συγκέντρωση του μέσα 
σε 24 ώρες μετά τη χορήγηση. Στο ήπαρ των ζώων η Στεβιόλη υπόκεινται κυρίως 
σε σύζευξη με γλυκουρονικό οξύ για να σχηματίσει γλυκουρονίδιο Στεβιόλης, το 
οποίο προσδιορίζεται ως ο βασικός μεταβολίτης στη χολή.  
Σε ανθρώπους εθελοντές που εκτίθενται σε χορήγηση από του στόματος 
Στεβιοσίδη ή Ρεμπαουδιοσίδη Α, δεν ανιχνεύθηκε ελεύθερη Στεβιόλη στο αίμα 
αλλά το γλυκουρονίδιο Στεβιόλης βρέθηκε να είναι ο κύριος μεταβολίτης. 
Συνοψίζοντας όλα τα παραπάνω ο κύριος μεταβολίτης στο πλάσμα των 
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ανθρώπων είναι το γλυκουρονίδιο Στεβιόλης ενώ στους αρουραίους είναι η 
ελεύθερη Στεβιόλη. Δεν βρέθηκαν εποξείδια Στεβιόλης στο πλάσμα κανενός. Το 
γλυκουρονίδιο Στεβιόλης για τους ανθρώπους απεκκρίνεται κυρίως από τα ούρα 
ενώ στους αρουραίους από τη χολή λόγω γνωστών διαφορών μεταξύ των ειδών 
(EFSA, 2010).  
 
 
3.2.2.3 Επίδραση της στεβιοσίδης σε απορρόφηση, κατανομή, 
μεταβολισμό και απέκκριση 
 
Ο μηχανισμός μεταφοράς της  στεβιοσίδη σε ζωντανούς οργανισμούς σε όρους 
απορρόφησης,  κατανομής, μεταβολισμός και απέκκριση (ADME) είναι υψίστης 
σημασίας καθώς παρέχει μια κατανόηση της έκτασης και της κινητικής της 
συστηματικής έκθεσης σε στεβιοσίδη ή τα μεταβολικά προϊόντα της. Έχει 
παρατηρηθεί ότι η απορρόφηση της στεβιοσίδης  είναι σχετικά χαμηλή  στο 
έντερο, λόγω του μοριακού βάρους της (Geuns et al. 2003). Επιπλέον,  η 
στεβιοσίδη έχει βρεθεί να είναι ανθεκτική  σε αποικοδόμηση από τη δράση των 
πεπτικών ενζύμων του στόματος, του στομάχου και του λεπτού εντέρου (Hutapea 
et al 1997, Koyama et al 2003a, Wingard et al 1980) . Από την άλλη πλευρά, η 
βακτηριακή μικροχλωρίδα στην κατώτερη γαστρεντερική οδό (κόλον) του 
ανθρώπου έχει δειχθεί να υδρολύει και τις δύο στεβιοσίδη και rebaudioside Α. 
(Gardana et al 2003, Koyama et al 2003a.). Μέσω διαδοχικών απομάκρυνση των 
μονάδων  γλυκόζης  και αυτή η υδρόλυση είναι απαραίτητη για την απορρόφηση 
των γλυκοζιτών στεβιόλης. 
 Bacteroides sp. είναι ο κύριος υπεύθυνος για αυτή την  μετατροπή στο 
ανθρώπινο έντερο (Gardana et al. 2003). Πειραματικές μελέτες δείχνουν ότι δεν 
υπάρχει μετρήσιμη ποσότητα στεβιοσίδης που παρουσιάζεται στα κόπρανα, ενώ 
ελεύθερη στεβιόλη  είναι παρούσα όταν οι σχετικά υψηλές δόσεις στεβιοσίδης  
χορηγούνται σε ανθρώπινα υποκείμενα (Geuns 2007,Renwick και Tarka 2008). . 
Η στεβιοσίδη  και rebaudioside Α ήταν εντελώς υποβαθμισμένες  να είναι άγλυκο 
στεβιόλης  μετά από 10-ώρες και 24 ώρες επώασης, αντίστοιχα, με ανθρώπινη 
εντερική μικροχλωρίδα. Η υδρόλυση προχώρησε μέσω του σχηματισμού των 
steviolbioside, με τη συγκέντρωσή της και κορυφώθηκε μετά από 2-4 ώρες 
επώασης για στεβιοσίδη και 12-15 h για ρεμπαουδιοσίδης Α, και στη συνέχεια 
μειώνεται γρήγορα στο μηδέν. Μετά από 3-4 ώρες επώασης,  η στεβιόλη 
ανιχνεύθηκε και η συγκέντρωσή της αυξήθηκε γρήγορα στη συνέχεια. Ο τελικός 
μικροβιακός  μεταβολίτης   της στεβιοσίδης  και rebaudioside Α παρέμεινε 
αμετάβλητος   κατά τη διάρκεια μιας περιόδου επώασης 72 ωρών με τη δράση 
της ανθρώπινης μικροχλωρίδας, πράγμα που σημαίνει ότι τα βακτηριακά ένζυμα 
απέτυχαν να υποβαθμίσουν τη δομή  της στεβιόλης (Renwick and Tarka 2008). 
Έχει προταθεί από Koyama et al. (2003b), ότι από του στόματος χορήγηση 
στεβιόλης  σε αρουραίους  ως αποτέλεσμα της  αύξησης της συγκέντρωσης 
στεβιόλης  στην πύλη φλεβικό αίμα, με αποκορύφωμα εντός 15 λεπτών από την 
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κατάποση. Επιπλέον, οι πειραματικές έρευνες προτείνουν ότι ο ρυθμός 
υδρόλυσης της στεβιοσίδης  είναι ελαφρώς μεγαλύτερος  από εκείνη της  
rebaudioside Α (Koyama et al 2003b, Wingard et al 1980) ,και ο ρυθμός 
μεταφοράς   της στεβιόλης είναι υπέρ της απορροφητικής κατεύθυνση συμμετοχή 
τόσο παθητική διάχυση και ο φορέας με τη μεσολάβηση των μεταφορών μέσω  
ενός μονοκαρβοξυλικού  μεταφορέα, σε σύγκριση με στεβιοσίδη (Chatsudthipong 
and Muanprasat  2009). 
  Η κατανομή της στεβιοσίδης  λαμβάνει χώρα μετά την υδρόλυση της  
στεβιοσίδης σε στεβιόλη .Έχει βρεθεί ότι η συσσώρευση της  στεβιόλης είναι 
μέγιστη στο ήπαρ, στους νεφρούς και το έντερο.Υγρή χρωματογραφία υψηλής 
απόδοσης (HPLC)  της χολής έδειξε ότι στεβιόλη είναι ο βασικός μεταβολίτης 
παρόν σε αρουραίους. Η μεταβολική μετατροπή της στεβιοσίδης σε στεβιόλη 
συμβαίνει στο ήπαρ. Το μεταβολικό μονοπάτι  της στεβιόλης περιλαμβάνει 
μεταβολισμό φάσης Ι της στεβιόλης από το κυτόχρωμα Ρ450 και η φάση ΙΙ 
μεταβολισμού  στην οποία  η στεβιόλη είναι συζευγμένη  με γλυκουρονίδιο 
(Roberts and Renwick 2008). Υπάρχουν δύο πιθανοί  οδοί απέκκρισης 
στεβιοσίδης , μέσω της χολής και των ούρων.Ωστόσο, ο βαθμός στον οποίο 
αυτός ο  μεταβολίτης απεκκρίνεται μέσω αυτών των δύο οδών διαφέρει μεταξύ 
των ανθρώπων και αρουραίων. Στους  τελευταίους , η κύρια οδός είναι μέσω των 
κοπράνων μέσω της  χοληφόρου απέκκρισης της στεβιόλης γλυκουρονίδιο 
Nakayama et al 1986; Roberts and Renwick, 2008; Wingard et al 1980).Στους 
ανθρώπους,  η στεβιόλη γλυκουρινίδιο κατά κύριο λόγο αποβάλλεται μέσω των 
ούρων(Cardoso et al 1996, Geuns 2007,Geuns et al 2006, Wheeler et al 2008) . 
Αυτό οφείλεται στο διαφορετικό μοριακό βάρος (MW) στα κατώτα όρια  για 
ανθρώπους  και αρουραίους  χολικής απέκκρισης οργανικών ανιόντων (Κwon et 
al. 2002). Στον αρουραίο,  τα ανιόντα με μοριακό βάρος μικρότερο από 325 Da 
απεκκρίνεται στα ούρα και στον άνθρωπο, ανιόντα λιγότερο από 500-600 Da 
απεκκρίνονται στα ούρα(Renwick 2008). 
 Η  στεβιοσίδη και rebaudioside A υφίστανται  σε παρόμοιες μεταβολικές οδοί 
στους ανθρώπους, με στεβιόλη  γλυκουρονίδιο να  απεκκρίνεται κυρίως στα ούρα 
και στεβιόλη  μέσω των κοπράνων που αντιπροσωπεύουν το 62% και 5,2%, 
αντίστοιχα, της συνολικής δόσης που χορηγήθηκε στεβιοσίδη σε μια περίοδο 72 
ωρών (Wheeler et al. 2008).Η διαδικασία απέκκρισης περιλαμβάνει κατά πάσα 
πιθανότητα νεφρικούς  μεταφορείς οργανικών ανιόντων (Srimaroeng et al. 2005).  
 
3.3 Τοξικολογική ασφάλεια της Στέβιας και των γλυκοζιτών της 
 
Η τοξικότητα της Στέβιας και των γλυκαντικών της έχουν μελετηθεί εκτενώς 
καθώς υπήρχαν πολλές αμφιβολίες για την ασφάλεια χρήσης της. Μία από τις πιο 
προφανείς ενδείξεις για την ασφάλεια των γλυκοζιτών στεβιόλης είναι ότι ποτέ δεν 
έχουν υπάρξει αναφορές για αρνητικές συνέπειες σε πάνω από 1500 χρόνια 
συνεχούς χρήσης από τους αυτόχθονες της Παραγουάης (Kroger et al., 2006). Η 
Στέβια έχει επίσης χρησιμοποιηθεί στην Ιαπωνία για πάνω από τριάντα χρόνια 
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χωρίς γνωστές βλαβερές συνέπειες. Παρόλα αυτά έπρεπε να αποδειχθεί η 
ασφάλεια της βάση μελετών και πειραμάτων in vitro και in vivo. Από πολυάριθμες 
μελέτες που έχουν γίνει, αποδεικνύεται πλήρως η ασφάλεια χρήσης της Στέβιας 
ως γλυκαντικό συστατικό (EFSA, 2010). 
Τοξικολογικές μελέτες έδειξαν ότι η στεβιοσίδη δεν έχει μεταλλαξιογόνα, 
τερατογόνα ή καρκινογόνα αποτελέσματα. Πρόσφατα ολοκληρωμένες μελέτες 
στη γενική και αναπαραγωγική τοξικότητα της ρεμπαουδιοσίδης A επιβεβαιώνουν 
μελέτες που διεξάχθηκαν με γλυκοζίτες στεβιόλης, και έδειξαν την ασφάλειά τους 
σε υψηλά επίπεδα διατροφικής πρόσληψης (Carakostaset al., 2008). 
 
3.3.1Οξεία και χρόνια τοξικότητα 
 
Μελέτες οξείας και χρόνιας τοξικότητας σε τρωκτικά έδειξαν κατά μέσο όρο ότι σε 
δόση έως 15g/kg σωματικού βάρους Στεβιοσίδης δεν υπάρχει καμία απολύτως 
τοξικότητα. Όταν η Στεβιοσίδη χορηγήθηκε από το στόμα σε υγιή άτομα ή άτομα 
με υποκείμενες νόσους, όπως ο σακχαρώδης διαβήτης και η υπέρταση, δεν 
προκάλεσε ανεπιθύμητες ενέργειες ή ανωμαλίες στην ηπατική και νεφρική 
λειτουργία (Chatsudthipong & Muanprasat, 2008). 
  
Οι Caracostas et.al, (2008) αναφέρουν ότι οι γλυκοζίτες Στεβιόλης ταξινομούνται 
ως μη τοξικοί σε οξείες μελέτες. Σε υποχρόνιες μελέτες έως 13 εβδομάδων τόσο 
η Στεβιοσίδη όσο και η Ρεμπαουδιοσίδη Α δεν παρουσίασαν σχεδόν καμία 
τοξικότητα με χρήση από το στόμα. Επίσης έχουν αναφερθεί μελέτες με 
αρουραίους όπου τους χορηγήθηκαν πολλαπλές δόσεις Στεβιοσίδης σε χρονική 
περίοδο 90 μερών έως 56 εβδομάδων χωρίς καμία παρατηρούμενη τοξικότητα. Η 
μόνη μεταβολή που παρατηρήθηκε στις παραπάνω μελέτες ήταν μια μείωση του 
σωματικού βάρους, αλλά δεν υπήρξαν βραχυπρόθεσμες ενδείξεις ή ενδείξεις 
συστηματικής τοξικότητας. 
3.3.2  Καρκινογένεση 
 
Πολλές μελέτες έχουν αναφερθεί για την καρκινογόνο δράση της Στέβιας χωρίς 
όμως να υπάρχουν θετικά αποτελέσματα. Μόνο σε μια μελέτη βρέθηκε κάποια 
μετάλλαξη σε ευαίσθητο βακτηριακό στέλεχος της Salmonella typhimurium που 
όμως δεν αποδεικνύει ότι είναι και καρκινογόνα. Αντιθέτως έχει παρατηρηθεί 
ανασταλτική δράση στον καρκίνο του δέρματος σε ποντίκια. Το 1999 η JECFA 
δήλωσε ότι δεν υπάρχει καμία ένδειξη καρκινογόνου δυναμικού της Στεβιοσίδης 
(Caracostas et.al, 2008). 
Σε μια επιστημονική μελέτη δόθηκε Στεβιοσίδη (καθαρότητας 95,6 %) από το 
στόμα (μέσω της τροφής) σε αρουραίους (50 θηλυκούς και 50 αρσενικούς) για 
104 εβδομάδες. Οι δόσεις που δόθηκαν ήταν 0, 2.5 και 5% Στεβιοσίδη. Στις 108 
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εβδομάδες τα τρωκτικά θανατώθηκαν. Πάρθηκαν δείγματα ιστών και αίματος και 
ολόκληρα όργανα, όπως νεφρά, καρδιά, ήπαρ κλπ. Από τις αναλύσεις αυτές 
εντοπίστηκαν κάποιοι όγκοι που όμως υπήρξαν και στις ομάδες ελέγχου, άρα δεν 
αποδίδονται στη θεραπεία με Στεβιοσίδη. Δεν υπήρξαν σημαντικές αλλαγές και 
αύξηση συχνότητας εμφάνισης νεοπλασματικών βλαβών, παρουσιάστηκε όμως 
μείωση της συχνότητας εμφάνισης αδενωμάτων στους μαστούς των θηλυκών. 
Επίσης μειώθηκε η σοβαρότητα της χρόνιας νεφροπάθειας στα αρσενικά (αυτές 
οι επιδράσεις προφανώς σχετίζονται με τη μείωση του βάρους). Ως εκ τούτου το 
συμπέρασμα από αυτή τη μελέτη είναι ότι δεν υπάρχει καμία καρκινογόνος δράση 





Το 2005 υπήρξε μια έκθεση από την JECFA που κατέληξε στο συμπέρασμα ότι η 
Στεβιοσίδη και η Ρεμπαουδιοσίδη Α δεν έχουν δείξει στοιχεία γονοτοξικότητας in 
vitro ή in vivo. Μόνο η Στεβιόλη ή κάποιοι μεταβολίτες της δείχνουν σημάδια 
γονοτοξικής δραστηριότητας in vitro, αλλά δεν προκαλούν σοβαρή 
γονοτοξικότητα in vivo μέχρι και σε δόσεις μεγαλύτερες από 2000mg/kg 
σωματικού βάρους/ημέρα. Τα εκχυλίσματα Στέβιας και οι γλυκοζίτες Στεβιόλης, 
ιδιαίτερα η Στεβιοσίδη, έχουν υποβληθεί σε ένα ευρύ φάσμα τόσο in vitro όσο και 
in vivo δοκιμασιών που έχουν να κάνουν με βλάβες του DNA. Οι δοκιμές αυτές 
περιέχουν μέτρηση μετάλλαξης, αλλοιώσεις των χρωμοσωμάτων και θραύση του 
DNA. Με την εξαίρεση ενός μόνο θετικού αποτελέσματος στη δοκιμασία, όλα τα in 
vitro αποτελέσματα για τους γλυκοζίτες δεν προσκόμισαν κανένα στοιχείο ότι οι 
γλυκοζίτες προκαλούν βλάβη στο DNA. 
Οι in vivo μελέτες συμπεριλαμβανομένου την ικανότητα της Στεβιοσίδης να επάγει 
θραύση κλώνου στο DNA σε ποντικούς και αρουραίους αλλά και ζημιά στα 
χρωμοσώματα στα ποντίκια δεν έδειξαν γονοτοξικότητα σε δόση έως και 
2000mg/kg σωματικούβάρους/ημέρα. 
Η Στεβιόλη δεν βρέθηκε να έχει μεταλλαξιγόνο δράση σε δοκιμασίες Ames, όμως 
βρέθηκε να έχει μεταλλαξιγόνο δράση σε στέλεχος ΤΜ677 της Salmonella 
typhimurium.  Ως εκ τούτου φαίνεται να έχει μια πολύ συγκεκριμένη δράση για ένα 
μόνο βακτηριακό στέλεχος. In vivo μελέτες της Στεβιόλης συμπεριλαμβανομένων 
των δοκιμών για θραύση κλώνου του DNA σε ποντίκια, αρουραίους και χάμστερ, 
σε δόσεις έως και 2000mg/kg σωματικού βάρους/ημέρα, δεν ανέφεραν κανένα 
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3.3.4 Αναπαραγωγή και Τερατογένεση 
 
Στο παρελθόν υπήρξαν πληροφορίες ότι η Στέβια και τα εκχυλίσματα της 
χρησιμοποιούνταν από τις γυναίκες των φυλών της Παραγουάης ως 
αντισυλληπτικό. Μελέτες αναπαραγωγικής τοξικότητας με Στεβιοσίδη 
(καθαρότητας 90 ή 96,5%) και δόσεις έως 2500mg/kg σωματικού βάρους/ημέρα 
σε χάμστερ και έως 3000mg/kg σωματικού βάρους/ημέρα σε αρουραίους δεν 
έδειξαν καμία επίδραση στους δείκτες αναπτυξιακής τοξικότητας. Πιο πρόσφατες 
μελέτες υπήρξαν με χορήγηση καθαρής Ρεμπαουδιοσίδης Α σε ανδρικά ή 
γυναικεία αναπαραγωγικά συστήματα που δεν έδειξαν ανεπιθύμητες ενέργειες 
(Caracostas et.al, 2008). Μελέτη επίσης αναφέρει ότι η από του στόματος 
χορήγηση εκχυλίσματος Στέβιας και Στεβιοσίδης σε δόσεις 500mg/kg σωματικού 
βάρους και 800mg/kg σωματικού βάρους, αντίστοιχα δεν προκαλούν καμία 
σημαντική επίδραση στο γυναικείο αναπαραγωγικό σύστημα σε ποντίκια. Η 
χορήγηση έγινε σε θυληκά άτομα που γονιμοποιήθηκαν με αρσενικά που δεν 
είχαν λάβει καμία θεραπεία. Η σύλληψη έγινε κανονικά, ο αριθμός των εμβρύων 
ήταν κανονικός και τα αναπαραγωγικά όργανα ήταν εντάξει. Η μόνη αρνητική 
επίπτωση που είχε παρατηρηθεί ήταν η μείωση της γονιμότητας των αρσενικών 
αρουραίων λόγω της πολύ υψηλής συγκέντρωσης δηλαδή περίπου 5,3gr/kg 
σωματικού βάρους Στεβιοσίδης, που σημαίνει για έναν ενήλικα άνθρωπο 65kg ότι 
θα πρέπει να πάρει 34.7kg φρέσκα φύλλα/ημέρα (Kumar & Oommen, 2008). 
Επίσης μελέτες έχουν γίνει σε έμβρυα κοτόπουλα που είναι πολύ ευαίσθητα και 
δεν υπήρξε καμία επίδραση ούτε με τη Στεβιοσίδη ούτε με τη Στεβιόλη (Geuns 
et.al, 2003). 
 
3.3.5 Αλλεργιογόνος δράση 
 
Σε αναζήτηση της βιβλιογραφίας αναφέρονται δύο περιπτώσεις μωρών παιδιών 
που παρουσίασαν κάποια αλλεργία στη Στέβια με τη μορφή εκζέματος. Όμως, 
αποδείχθηκε ότι η κύρια αιτία της αλλεργίας αυτής δεν ήταν από τη Στέβια αλλά 
από άλλες τροφές που είχαν τα παιδιά αλλεργία. Σε δοκιμή που έγινε πάνω στο 
δέρμα τους δεν υπήρξε αρνητική επίπτωση. Μετά από αυτό υπήρξαν μελέτες in 
vivo σε ανθρώπους αλλά δεν παρατηρήθηκε κάτι σημαντικό. Στο μόνο που θα 
πρέπει να δοθεί προσοχή είναι αν κάποιος έχει αλλεργία σε άλλα φυτά της 
οικογένειας Asteraceae θα πρέπει να αποφεύγεται ή να ελέγχεται η χρήση της 
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3.4 Χρήση και προφυλάξεις 
 
Οι χρήσεις της στέβια στη λαϊκή ιατρική περιλαμβάνουν την κατά της υπέρτασης, 
του διαβήτη και ως αντισυλληπτικό. Είναι μία νέα ελπιδοφόρα ανανεώσιμη πρώτη 
ύλη για την αγορά της βιομηχανίας τροφίμων. Μελέτες οξείας και υποξείας 
τοξικότητας αποκάλυψαν μια πολύ χαμηλή τοξικότητα της Στέβιας και της 
stevioside. Είναι κατάλληλη τόσο για τους διαβητικούς και PKU 
(φαινυλκετονουρία) ασθενείς, καθώς επίσης και για τα παχύσαρκα άτομα που 
σκοπεύουν να χάσουν βάρος αποφεύγοντας συμπληρώματα ζάχαρης στη 
διατροφή. 
Ανεπιθύμητες καρδιαγγειακές και νεφρικές/γενετικές-ουροποιητικές επιδράσεις 
έχουν καταγραφεί με Στέβια. Μια μικρή μείωση στην μέση αρτηριακή πίεση 
(περίπου 9,5%) και βραδυκαρδία αναφέρθηκε σε υγιή άτομα (ηλικίας 24-40 ετών) 
μετά την κατάποση ενός τσαγιού από φύλλα στέβια για 30 ημέρες. Η ενδοφλέβια 
χορήγηση της στεβιοσίδη σε αρουραίους οδήγησε σε νατριούρηση. Αυτή η 
επίδραση εξαρτάται εν μέρει από τις προσταγλαδίνες. Ούρηση έχει επίσης 
αναφερθεί σε μελέτες ζώων. Εκχυλίσματα Στέβιας βρέθηκαν να μειώνουν τη 
γονιμότητα αρσενικών αρουραίων, ενώ οι στεβιοσίδες προκάλεσαν διούρηση και 
νατριούρηση και μείωση της νεφρικής σωληναριακή επαναπορρόφησης της 
γύλοζης. 
Το 2006, ο Παγκόσμιος Οργανισμός Υγείας (ΠΟΥ) αξιολόγησε τις τρέχουσες 
μελέτες σχετικά με την στέβια και των ενώσεών της και η μεικτή επιτροπή 
εμπειρογνωμόνων του ΠΟΥ για τα πρόσθετα τροφίμων ενέκρινε μια αποδεκτή 
ημερήσια πρόσληψη έως 4mg/kg σωματικού βάρους. Η FDA ενέκρινε την stevia 
το 2008 και της έδωσε την ιδιότητα του «γενικά αναγνωρισμένο ως ασφαλές» 
(GRAS). 
Στις 10 Μαρ, 2010 ANS (η υπεύθυνη επιτροπή για τις πρόσθετες ύλες των 
τροφίμων και τις πηγές θρεπτικών συστατικών που προστίθενται στα τρόφιμα) 
εξέδωσε μια απόφαση σχετικά με την ασφάλεια των γλυκοζιτών στεβιόλης, που 
παρασκευάζονται με βάση την πρόταση της Ευρωπαϊκής Επιτροπής. Επί πλέον, 
μια αποδεκτή ημερήσια πρόσληψη (ADI – Αποδεκτή Ημερήσια Πρόσληψη) 
καθιερώθηκε στα 4 mg ανά κιλό σωματικού βάρους. Στη συνέχεια, στις 11 
Νοεμβρίου 2011, η Ευρωπαϊκή Επιτροπή ενέκρινε ένα κανονισμό που επιτρέπει 
τη χρήση γλυκοζιτών στεβιόλης σε 31 διαφορετικές κατηγορίες τροφίμων, 
συμπεριλαμβανομένων των ποτών, επιδόρπιων, γλυκών και γλυκαντικών 
ουσιών. Προηγούμενα στην Πολωνία, τα προϊόντα που κατασκευάζονταν από 
Στέβια πωλούνταν ως καλλυντικά για εξωτερική χρήση. Επί του παρόντος, η 
Στέβια ή τα προϊόντα που κατασκευάζονται από Στέβια έχουν εγκριθεί για χρήση 
ως πρόσθετες γλυκαντικές ουσίες στα τρόφιμα (Singh and Rao, 2005, Yadav et 
al, 2011, Κανονισμός της Επιτροπής, το 2012, Lemus-Mondaca et al, 2012, 
Elkins, 1997). 
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4. Τεχνολογίες μεταποίησης του φυτού στέβια και παραγόμενα 
προϊόντα. 
 
4.1 Τεχνολογίες μεταποίησης και απομόνωσης των γλυκοζιτών 
Στέβιας 
 
Κατά καιρούς έχουν πραγματοποιηθεί διάφοροι μέθοδοι καθαρισμού του 
φυτού στέβιας για την απομόνωση των γλυκοζιτών του, με κυριότερη μέθοδο την 
καταβύθιση των πρωτεϊνών, χρωστικών και άλλων ουσιών που υπάρχουν στα 
φύλλα και στο εκχύλισμα του, εκτός των πολυσακχαριτών. Επειδή όμως μόνο με 
την καταβύθιση δεν ήταν εφικτός ο πλήρης καθαρισμός των πολυσακχαριτών 
προτάθηκαν στην συνέχεια μεθόδοι όπως η χρωματογραφία ανταλλαγής ιόντων, 
η οποία έχει γίνει αποδεκτή ως η καλύτερη τεχνική, η επεξεργασία με μεμβράνες 
μικροδιήθησης, υπερδιήθησης και νανοδιήθησης, ηλεκτρολυτικές τεχνικές, καθώς 
επίσης και διαφορετικές μέθοδοι εκχύλισης χρησιμοποιόντας είτε χηλικούς 
παράγοντες για κατακράτηση των χρωστικών και των κεριών που φέρουν τα 
φύλλα ή με ένζυμα όπως κυτταρινάσες, πηκτινάσες, ημικυτταρινάσες για την 
εκχύλιση βιοενεργών συστατικών από φυτά, που βοηθάνε στην αποσαφήνιση του 
εκχυλίσματος. Η ενζυμική εκχύλιση προσφέρει μια πιο αποτελεσματική 
«πράσινη» επιλογή, για να ελαχιστοποιηθεί η χρήση οργανικών διαλυτών 
(χλωροφόρμιο-μεθάνιο, γλυκερόλη, προπυλενογλυκόλη) για την παραλαβή των 
γλυκοζιτών στεβιόλης από τα φύλλα S.rebaudiana. (Puri et al., 2011). 
Με βάση τις μελέτες που έχουν πραγματοποιηθεί έως τώρα έχει 
επικρατήσει συνδυασμός αυτών των μεθόδων για καλύτερα αποτελέσματα και 
αποδόσεων κατά την βιομηχανική μεταποίηση της Στέβιας.  
Σύμφωνα με μελέτες προεπεξεργασίας του εκχυλίσματος με ασβέστη και 
χρήση μιας σειράς στήλης ανταλλαγής ιόντων θεωρείτε ως τεχνική ευρείας 
εφαρμογής καθώς έχει εξαλειφθεί η χρήση οργανικών διαλυτών (Giovanetto, 
1990).  
Οι Adari Bhaskar Rao, Ernala Prasad, Goka Roopa, Sundergopal Sridhar,  
Yerrapragada Venkata Lakshmi Ravikumar (2012) πραγματοποίησαν διαδικασία 
εξόρυξης στεβιοσίδων με αποξηραμένα φύλλα stevia, κατά την οποία είχε 
αφαιρεθεί το λίπος με ένζυμα, ενώ η εκχύλιση πραγματοποιήθηκε μέσω 
pressurized απαγωγέα με ζεστό νερό (PHWE), που ακολουθείται με καθαρισμό 
μέσω μεμβράνης υπερδιήθησης (UF) και συγκέντρωση των γλυκοζιτών με 
νανοδιήθηση (NF), δίνοντας τελικό βαθμό καθαρότητας (98,2%). Αυτή η 
διαδικασία θεσπίστηκε "πράσινη" μέθοδος για την απομόνωση των υψηλής 
ποιότητας γλυκοζιτών στεβιόλης.  
Ο Kumar (1986) πρότεινε μια διαδικασία εκχύλισης υποβοηθούμενη από 
χηλικό παράγοντα, στην οποία τα φύλλα κονιοποιήθηκαν σε ένα επιθυμητό 
μέγεθος και εκχυλίζεται με ζεστό νερό στους 60-80°C για 2-5 ώρες. Το υδατικό 
εκχύλισμα συμπλοκοποιήθηκε με καρβοξυλικό οξύ – κιτρικό οξύ, το οποίο 
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βοηθάει στην καταβύθιση των αλάτων, πρωτεϊνών και χρωστικών μεταξύ 
περιοχής ρΗ 2-4. Το μίγμα αναδεύτηκε για περίπου 1-2 ώρες στους 30-80°C και 
διηθείται μέσω celite (γη διατομών). Το ρΗ του προκύπτοντος διαλύματος 
αυξήθηκε σε 10-13 με τη χρήση οξειδίου του ασβεστίου ή υδροξειδίου και 
θερμαίνεται μεταξύ 35-80 ° C για 1-2 ώρες. Στην συνέχεια ψύχθηκε σε 
θερμοκρασία δωματίου με αργή ανάδευση. Το διάλυμα και πάλι διηθήθηκε μέσω 
γης διατομών για την απομάκρυνση των πρωτεϊνών και των χρωστικών. Το 
προκύπτον άχρωμο διάλυμα στη συνέχεια εξουδετερώθηκε με οργανικό 
καρβοξυλικό οξύ όπως κιτρικό οξύ. Το διήθημα αναμιγνύεται με ένα διαλύτη 
όπως κ-βουτανόλη. Η υδατική στιβάδα στη συνέχεια ψύχθηκε στους 5-12 ° C για 
8-14 ώρες για να ληφθούν οι κρύσταλλοι στεβιοσίδη που διηθείται και ξηραίνεται. 
Η απόδοση της διαδικασίας ήταν 7,5%. 
 Ο Giovanetto (1990) αποκάλυψε μια μέθοδο στην οποία εκχύλιση με ζεστό 
νερό ξηρού φυτού Stevia διεξήχθη στους 65 ° C. Το υδροξείδιο του ασβεστίου 
προστέθηκε στο διηθημένο εκχύλισμα για την απομάκρυνση του ανεπιθύμητου 
φυτικού υλικού. Το διάλυμα που προέκυψε, επαναδιηθείται και σχεδόν άχρωμο 
διάλυμα διήλθε μέσω ισχυρής όξινης ρητίνης ανταλλαγής ιόντων και το έκλουσμα 
που ελήφθη υποβλήθηκε σε επεξεργασία με ασθενώς βασική ρητίνη ανταλλαγής 
ιόντων. Το τελικό έκλουσμα διηθείται και ξηραίνεται σε μορφή σκόνης με μέση 
καθαρότητα περίπου 75%. 
Deji (2009) εφεύρε μία βελτιωμένη μέθοδο για την εκχύλιση του stevioside 
που αποτελείται από εκχύλιση με συνεχή αντίθετη ροή, επεξεργασία με φυσικό 
ζεόλιθο, κροκίδωση με μπετονίτη, διήθηση και προσρόφηση σε ρητίνη ADS-4 και 
ADS-7. Τέλος το υγρό που εκλούεται με αιθανόλη από τις ρητίνες συμπυκνώνεται 
και ξηραίνεται υπό συνεχή κενό. 
        Τα πλεονεκτήματα αυτής της μεθόδου είναι, η υψηλή ταχύτητα και η 
ανάκτηση των γλυκοζιτών έως 90%  
Σύμφωνα με τους Weiping and Zhou (1999) πραγματοποιήσανε εκχύλιση σε 
βραστό νερό ή σε αιθανολικό διάλυμα για 1-3 ώρες. Το υγρό εκχύλισμα 
αναμιγνύεται με ένα κορεσμένο διάλυμα ασβεστίου ή υδροξειδίου του αργιλίου και 
αναμιγνύονται πλήρως επί 1-3 ώρες, με αποτέλεσμα την καθίζηση των 
ανεπιθύμητων υλικών. Το υγρό περνά μέσω ρητίνης κατακράτησης των 
γλυκοζιτών όπου στην συνέχεια η ρητίνη ξεπλένεται με αλκοολούχο διάλυμα για 
την έκλουση των γλυκοζιτών. Το διάλυμα αλκοόλης εμπλουτισμένο με γλυκοζίτες 
διέρχεται μέσα από μία δεύτερη αλκαλική στήλη όπου απορροφώνται τα 
ανεπιθύμητα υλικά. Η εκροή περιέχει διάλυμα αλκοόλης με καθαρισμένους 
γλυκοζίτες.Το διάλυμα στη συνέχεια αποξηρένεται υπό κενό στους 50°C δίνοντας 
στερεή σκόνη καθαρότητας 80%. 
Abelyan et al. (2010) εφηύραν μια μέθοδο για την εκχύλιση στεβιοσίδης  
υψηλής καθαρότητας και rebaudioside Α από το φυτό, κατά την οποία τα φύλλα 
στέβιας εκχυλίστηκαν στους  50-60°C με νερό για περίπου 1-6 ώρες. Η εκχύλιση 
ενισχύθηκε με την προσθήκη ενζύμου πηκτινάσης (2 g / L) και το διήθημα 
ρυθμίστηκε με υδροξείδιο του ασβεστίου στούς 50°C για 1 ώρα μέχρι ρΗ 10.0. 
Στην συνέχεια ψύχεται σε θερμοκρασία περιβάλλοντος και το διαυγασμένο 
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υπερκείμενο διάλυμα αναμίχθηκε με μπεντονίτη (2-3 g / L). Το διήθημα 
αναμίχθηκε με αιθανόλη στους 50°C για περίπου 30 λεπτά. Τέλος το ίζημα 
διαχωρίστηκε δίνοντας μια τελική σκόνη μετά από ξήρναση με καθαρότητα 84% 
σε rebaudioside A. Το ίζημα επαναδιαλυτοποιήθηκε και διήλθε διαμέσου κλίνης 
ιονανταλλακτικής ρητίνης. Το έκλουσμα εξατμίστηκε για την αφαίρεση της 
αιθανόλης υπό κενό και ξηράνθηκε. Η προκύπτουσα πούδρα περιείχε 93% 
καθαρή στεβιοσίδη. 
 
Μια σειρά από Ιαπωνικές διπλωματούχες ευρεσιτεχνίες αναφέρουν την χρήση 
χηλικών παραγόντων για τον καθαρισμό του εκχυλίσματος Stevia. Ορισμένες από 
αυτές περιλαμβάνουν τη χρήση του χλωριούχου κασσιτέρου, θειικό κασσίτερο, 
κασσίτερο οξύ, κλπ (Shinichi et al 1980). Διάφορα άλατα Ca και Fe (Masahiro et 
al 1980), χρήση των CaCl 2 και Ca (OH) 2 (Kotaro and Tokuo 1987, Taku and 
Yukio 1983, Yukio et al 1983). 
Σε μια άλλη ευρεσιτεχνία ο Persinos (1973) ανέμιξε τα ξερά φύλλα με 
ανθρακικό ασβέστιο και νερό και το μίγμα διατηρήθηκε σε θερμοκρασία δωματίου 
για περίπου 20 ώρες. Στη συνέχεια, το υπερκείμενο διηθήθηκε υπό πίεση για να 
απομακρυνθεί η περίσσεια του νερού και η διαδικασία επαναλήφθηκε δύο φορές. 
Το συνδυασμένο διήθημα αναμειγνύθηκε με ρητίνη ανταλλαγής ιόντων Amberlite 
IR-120. Το υγρό που περιείχε την ρητίνη φιλτραρίστηκε για διαχωρισμό της 
ρητίνης από το υγρό. Το διήθημα στην συνέχεια διήλθε μέσα από δύο ρητίνες 
ανταλλαγής ιόντων Amberlite IR-120 και Duolite A4 για την απομετάλωσή του. Το 
έκλουσμα στη συνέχεια συμπυκνώθηκε στους 50°C και το σιρόπι που προέκυψε 
διαλύθηκε σε μεθανόλη και ψύχθηκε στους 5°C για να ληφθούν οι  κρύσταλλοι  
της στεβιοσίδης. Περαιτέρω βελτίωση στην καθαρότητα θα μπορούσε να 
επιτευχθεί με ανακρυστάλλωση.  
Οι Adduci et al. (1987) ανέφεραν την απομόνωση της στεβιοσίδης 
χρησιμοποιώντας τρία κύρια στάδια, την εκχύλιση με ζεστό νερό και τον 
αποχρωματισμό του εκχυλίσματος με ηλεκτρόλυση, ακολουθούμενη από 
ανταλλαγή ιόντων. Η καθαρότητα της στεβιοσίδης που επιτεύχθηκε ήταν 70-80% 
με απόδοση περίπου 10%. Η θερμοκρασία εκχύλισης νερού ήταν 90-100°C. Η 
ηλεκτρόλυση διεξήχθη χρησιμοποιώντας ένα 30 ampere συνεχές ρεύμα για 2 
ώρες με την προσθήκη 0.02 Μ υδροχλωρικού οξέος ανά λίτρο του εκχυλίσματος. 
Το μίγμα διηθήθηκε και επαναλήφθηκε η διαδικασία της ηλεκτρόλυσης για 20-30 
λεπτά κάτω από τις παραπάνω συνθήκες λειτουργίας. Ένα απαλό κίτρινο 
διάλυμα προέκυψε μετά από διήθηση, το οποίο στη συνέχεια  πέρασε μέσα από 
μια στήλη, μικτής ιοντικής ανταλλαγής αποτελούμενη από Amberlite ΜΒ-1 
(Amberlite IR-120 και Amberlite IRA-401). Στην εκροή, ένα διαυγές διάλυμα 
αποκτήθηκε με αγωγιμότητα μικρότερη από 50 μS. Το διάλυμα εξατμίστηκε εως 
ότου παραχθεί σκόνη, η οποία είχε μια μη-πικρή γεύση. 
 Σε μια Κορεάτικη πατέντα (Won et al. 1990a) περιλαμβάνεται μια μέθοδος 
στην οποία το εκχύλισμα περνά μέσα από μία θετικά φορτισμένη ρητίνη 
ανταλλαγής ιόντων (Diaion SKIB) και εν συνεχεία μέσω μίας αρνητικώς 
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φορτισμένης ρητίνης  (Amberlite IRA-904). Στη μέθοδο αυτή, ένα μείγμα 
γλυκαντικών αποκτάται.  
Μια άλλη διαδικασία με δίπλωμα ευρεσιτεχνίας από την ίδια εταιρεία (Won et 
al. 1990b) περιλαμβάνει κατεργασία του υδατικού εκχυλίσματος με χλωριούχο 
ασβέστιο και κατόπιν πέρασμα διαμέσου μίας  Amberlite XAD-7 ρητίνη που 
κατακρατεί τους γλυκοζίτες και στην συνέχεια εκλούστηκαν με μεθανόλη και 
καθαρίστηκαν με χρωματογραφία στήλης. Η στεβιοσίδη καθαρίστηκε περαιτέρω 
με κρυστάλλωση με μεθανόλη. Ωστόσο, σε αυτή τη μέθοδο, η μεθανόλη είναι 
τοξική ενώ η χρωματογραφία στήλης δεν είναι εμπορικά βιώσιμη.  
Σε μία άλλη ευρεσιτεχνία (Susumu 1980), το υδατικό εκχύλισμα κατεργάστηκε 
με ανιονική ρητίνη που οδήγησαν σε χαμηλή καθαρότητα της στεβιοσίδης.  
Ο Payzant et al. (1999) πρότεινε μια διαδικασία με ρητίνη ανταλλαγής ιόντων 
δύο σταδίων για τον καθαρισμό του γλυκοζίτη από Stevia φύλλα. Το 
χαρακτηριστικό στοιχείο αυτής της μεθόδου ήταν ο διαχωρισμός των 
μεμονωμένων γλυκοζιτών από το μίγμα τους. Στο πρώτο στάδιο αυτής της 
μεθόδου, οι γλυκοζίτες εκχυλίζονται σε υδατικό διάλυμα. Το διάλυμα πέρασε μέσα 
από μια σειρά ρητινών ανταλλαγής ιόντων για την απομάκρυνση οργανικών 
οξέων, ανόργανα άλατα, φαινολικές ουσίες, πρωτεΐνες, κλπ. Το προκύπτον 
διάλυμα περιείχε ένα μίγμα 70% γλυκούς γλυκοζίτες. Η αποξηραμένη σκόνη 
διαλύθηκε σε νερό και διαβιβάσθηκε μέσω Amberlite XAD-7. Οι γλυκοζίτες μαζί 
με το πικρό έλαιο διήλθαν μέσω προσροφητικής ρητίνης και οι μη-γλυκοί 
γλυκοζίτες και προσμίξεις υδατανθράκων δεν απορροφήθηκαν. Τα 
προσροφημένα γλυκαντικά εκλούσθηκαν με διάλυμα μεθανόλης όπου στην 
συνέχεια ξηράνθηκαν παράγοντας γλυκοζίτες με 95% καθαρότητα. Η 
αποξηραμένη σκόνη αναμίχθηκε με άνυδρη μεθανόλη και η Στεβιοσίδη 
καταβυθίστηκε με ψύξη και ανακτήθηκε με διήθηση. Το υγρό διήθημα θερμάνθηκε 
και ψύχθηκε στη συνέχεια για να μπορέσει να καθιζάνει η ρεμπαουδιοσίδη A. 
Αυτό καθαρίστηκε περαιτέρω με την ανάμειξή του με μεθανόλη και υποβολής του 
σε μία σειρά βημάτων θέρμανσης και ψύξης, έτσι ώστε η τελική καθαρότητα της 
ρεμπαουδιοσίδης Α να φτάσει το 95%.  
Οι Kumar et al. (2006) ανέπτυξαν μια μέθοδο για την παραγωγή της  
στεβιοσίδης  από Stevia φύλλα. Σε αυτή τη διαδικασία, τα φύλλα στέβιας 
κονικοποιήθηκαν και εκχυλίστηκαν με απιονισμένο νερό στους 50-120 ° C για 
0,25-4 ώρες υπό πίεση 1-8 bar. Το εκχύλισμα στη συνέχεια αναμίχθηκε με 
υδροξείδιο του ασβεστίου σε ρΗ 9,2 και ένα ίζημα σχηματίστηκε που 
απομακρύνθηκε με διήθηση. Το διαυγές διήθημα τροφοδοτείται μέσω μιας 
ρητίνης ισχυρής κατιονεναλλαγής ακολουθούμενη από μια ρητίνη ασθενούς 
ανταλλαγής ανιόντων. Το έκλουσμα από τη ρητίνη ανταλλαγής ανιόντων ήταν 
65% καθαρής  στεβιοσίδης .  
Ο Yang et al. (2011) ανέπτυξε μια διαδικασία για να ανακτήσει το 99% 
καθαρής  rebaudioside Α   από φύλλα Stevia . Τα φύλλα εκχυλίζονται σε νερό ή 
αιθανόλη ή ένα μίγμα από  τα δύο στους 50-80 ° C για περίπου 30 λεπτά κάτω 
από υψηλή πίεση στην κλίμακα 200-3000 MPa. Το υγρό εκχύλισμα 
συμπυκνώνεται με εξάτμιση σε υψηλή θερμοκρασία, διηθείται και διέρχεται μέσω 
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κλίνης επιλεκτικής πολικής ρητίνης, προκαλώντας προσρόφηση γλυκοζιτών. Ένα 
μίγμα αιθανόλης-νερού εκλούστηκε για την ανάκτηση των προσροφημένων 
γλυκαντικών  και rebaudioside Α καθαρίστηκε περαιτέρω με κρυστάλλωση για να 
ληφθούν κρύσταλλοι καθαρής  rebaudioside Α με καθαρότητα 85%. Περαιτέρω 
ανακρυστάλλωση είχε σαν αποτέλεσμα περίπου 99% καθαρή  rebaudioside Α. 
Μια μέθοδος για την επίτευξη υψηλής καθαρότητας στεβιοσίδης  και 
rebaudioside A προτάθηκε από Purakayastha et al. (2010) and Magomet et al. 
(2011). Σε αυτή τη μέθοδο, τα φύλλα των φυτών θερμαίνονται στους 45-75 ° C 
χρησιμοποιώντας νερό (η αναλογία των φύλλων σε νερό ήταν 1 kg έως 10 L) για 
περίπου 1-6 ώρες. Το διηθημένο εκχύλισμα θερμάνθηκε σε περίπου 50°C για 
0.5-1.0 ώρες με την προσθήκη υδροξειδίου του ασβεστίου μέχρι ένα ρΗ περίπου 
10. Το ίζημα απομακρύνθηκε και το υπερκείμενο εξουδετερώθηκε με διάλυμα 
τριχλωριούχου σιδήρου για περίπου 10-15 λεπτά. Το διάλυμα που προέκυψε  
διέρχεται μέσω ρητίνης για απιονισμό, και μέσω τριών Amberlite στρωμάτων  για 
αποχρωματισμό. Το διάλυμα ξηραίνεται με ψεκασμό και ενώ η τελική σκόνη 
περιείχε περίπου 65% στεβιοσίδη και 25% rebaudioside A. Η σκόνη στην 
συνέχεια διαλύεται σε μεθανόλη αναλογίας 1:5 (ν/ν) σκόνης προς διαλύτη στους 
20-25°C για 0.5-1.0 ώρες με ανάδευση. Το φιλτραρισμένο ίζημα ξηράνθηκε και 
αναλύθηκε για να ληφθούν περίπου 90% στεβιοσίδη. Το υπόλοιπο διάλυμα 
εξατμίστηκε για να απομακρυνθεί η μεθανόλη και μετά από διήθηση, ξηράνθηκε 
με ψεκασμό. Η σκόνη που προέκυψε διαλύθηκε σε αιθανόλη σε 1: 5 w / v 
στερεού σε διαλύτη, 40-45 ° C για περίπου 30 λεπτά με βραδεία ανάδευση. Το 
ίζημα διηθείται και ξηραίνεται για να ληφθεί περίπου 90% Rebaudioside A. 
Οι  Morita et al. (2011) ανέπτυξαν μια τεχνολογία που βασίζεται σε 
βιοτεχνολογικές  διαδρομές  (διασταυρούμενη σύνδεση) για να παραχθεί μια 
ποικιλία Stevia που περιείχε μικρότερες ποσότητες rebaudioside Α, έτσι ώστε  η 
στεβιοσίδη υψηλής καθαρότητας να ληφθεί  αρκετά εύκολα, κατά προτίμηση σε 
ένα στάδιο κρυσταλλοποίησης.Τα αποξηραμένα φύλλα αναμίχθηκαν με νερό και 
το εκχύλισμα διήλθε μέσω μιας ρητίνης ανταλλαγής ανιόντων και ενεργού 
άνθρακα. Το έκλουσμα τροφοδοτείται σε μια ρητίνη προσρόφησης όπου 
προσροφήθηκαν τα συστατικά των  γλυκοζιτών. Η στήλη εκλούεται με μεθανόλη 
και το έκλουσμα συμπυκνώθηκε υπό κενό και ξηραίνεται για να παραχθεί 
ασθενώς κίτρινη σκόνη. Η σκόνη διαλύθηκε σε μεθανόλη και στη συνέχεια 
ψύχθηκε στους 4°C για να ληφθούν κρύσταλλοι  στεβιοσίδης εξαιρετικά υψηλής 
καθαρότητας 90-98% ανάλογα με εποχική διακύμανση. 
 
4.1.1 Εκχύλιση με διαλύτη 
 
Οι οργανικοί διαλύτες που χρησιμοποιούνται συνήθως για την εκχύλιση των 
γλυκοζιτών στέβιας, είναι το νερό και μη αναμίξιμων διαλυτών, μεθανόλη, 
χλωροφόρμιο, η-βουτανόλη, αιθανόλη και λιπαρές αλκοόλες (Fumio 1980, 
Jackson et al 2006, Pol et al 2007, Shigeji 1980, Tadaaki et al 1976, Tadashi και 
Masato 1995, Toyoshige και Usei 2002). Η στεβιοσίδη και rebaudioside Α 
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καθαρίζονται περαιτέρω με κρυστάλλωση και ανακρυστάλλωση με διαλύτη. 
Ωστόσο, το μεγαλύτερο μειονέκτημα αυτών των μεθόδων είναι η χρησιμοποίηση 
των τοξικών χημικών ουσιών που μπορεί να είναι επιβλαβής για την υγεία. Έτσι, 
η πλειοψηφία των μελετών χρησιμοποιούν το νερό ως διαλύτη για μέσο 
εκχύλισης.  
Οι Dobberstein and Ahmed (1982) ανέπτυξαν μια μέθοδο για την εκχύλιση 
των γλυκοζιτών από φυτά Stevia στην οποία το χλωροφόρμιο χρησιμοποιήθηκε 
σαν ένας μη-πολικός διαλύτης για τη διάλυση και την απομάκρυνση των μη-
γλυκοσιδικών ενώσεων και των ακαθαρσιών. Στη συνέχεια, ένας πολικός 
διαλύτης, όπως είναι η μεθανόλη, χρησιμοποιήθηκε για να διαλυθούν οι 
γλυκοζίτες. Το μίγμα των γλυκοζιτών στη συνέχεια τροφοδοτήθηκε μέσω στήλης 
χρωματογραφίας κατά την οποία αποροφήθηκαν οι γλυκοζίτες. Στη συνέχεια 
διάλυμα 1-προπανόλη χρησιμοποιήθηκε για την έκλουση των γλυκοζιτών από 
την στήλη και η συγκέντρωσή των γλυκοζιτών ανιχνεύεται από τον ανιχνευτή υν 
σε μήκος κύματος 210 nm, λαμβάνοντας τρεις διακριτές κορυφές για stevioside, 
rebaudioside C και Α σε τρεις διαφορετικούς χρόνους κατακράτησης. 
Liu et al. (2012) πρότεινε μια μέθοδο χρωματογραφικού διαχωρισμού 
μεταξύ δύο γλυκοζιτών, στεβιοσίδη και rebaudioside A. Τα πλεονεκτήματα αυτής 
της μεθόδου ήταν απλή, γρήγορη και αποδοτική. Εκχύλιση και διαχωρισμός των 
δύο γλυκοζιτών διεξήχθησαν σε μία μόνο στήλη. Ένα μίγμα από 41% στεβιοσίδη 
και 35,8% rebaudioside, διαλυμένο σε διάλυμα αιθανόλης φορτώθηκε στην ειδική 
χρωματογραφική στήλη που αποτελείται από μία συγκεκριμένη σύνθεση του με 
χαρακτηριστικές ομάδες πολυμεθακρυλικό / DVB συν-πολυμερές ρητίνης υπό 
υψηλή πίεση έως περίπου 1500 psi. Η στήλη εκλούστηκε υπό μέσης πίεσης 
(λιγότερο από 300 psi) με ένα μίγμα διαλυτών μεθανόλης-ακετόνης σε ρυθμό 4-5 
mL / min. Κλάσματα στεβιοσίδη και rebaudioside συλλέχθηκαν μαζί και στη 
συνέχεια κρυσταλλώθηκαν. Οι κρύσταλλοι φιλτραρίστηκαν και η καθαρότητα του 
καθενός από τα δύο γλυκοζιτών ανέρχονταν στο 98%. 
Επιλεκτική προσρόφηση σε ζεόλιθο Χ και Α μελετήθηκε με Stevia 
σύμφωνα με τους Moraes και Machado (2001). Αυτή η μελέτη κατέληξε στο 
συμπέρασμα ότι CaX ζεόλιθος είναι πιο αποτελεσματικός στην αποσαφήνιση του 
εκχυλίσματος στέβιας που παρήχθει με ζεστό νερό. Τόσο η σκόνη και οι κόκκοι 
ζεόλιθου ήταν σχεδόν εξίσου αποτελεσματικοί. Οι βέλτιστες συνθήκες 
επεξεργασίας ήταν 40% (w / w) ζεόλιθο, 60 λεπτά χρόνο επαφής στους 30°C. 
Περίπου το 70% διευκρινίσεις ελήφθησαν. Επαναχρησιμοποίηση του ζεόλιθου 
έδειξε επίσης ισοδύναμες επιδόσεις.  
O Rajab et al. (2009) ανέπτυξε  μία μέθοδο επεξεργασίας δύο σταδίων για 
την αποσαφήνιση και τον καθαρισμό του εκχυλίσματος Stevia. Αρχικά 
πραγματοποιεί ξήρναση των φύλλων στέβιας με ζεστό αέρα 70-80°C για 8 ώρες  
και στην συνέχεια εκχυλιση με νερό σε αναλογία νερού φύλλου 1 kg / 5 L 
αντίστοιχα για 3 ώρες. Το εκχύλισμα διηθείται και υποβάλεται σε επεξεργασία με 
10% ενεργό άνθρακα για 20 λεπτά. Το εκχύλισμα διηθήθηκε και ο υπολειμματικός 
ξυλάνθρακας αναμίχθηκε με βραστό νερό για 10 λεπτά και διηθείται για την 
ανάκτηση του στεβιοσίδη. Αυτό επαναλήφθηκε σε τρεις κύκλους. Σε αυτή τη 
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διαδικασία, αφαιρέθηκαν ορισμένα ποσά χλωροφύλλης, φαινόλες και τα 
καροτενοειδή. Στο επόμενο βήμα, το κίτρινο εκχύλισμα υποβλήθηκε σε 
επεξεργασία με 5% celite και αναδεύτηκε για 20 λεπτά. Το άχρωμο εκχύλισμα 
φυγοκεντρήθηκε στις 12.000 rpm για 15 λεπτά και διαυγές υδατικό διάλυμα 
συλλέχθηκε και αποθηκεύτηκε. Το προκύπτον διάλυμα οδηγήθηκε σε τούνελ 
ξήρανσης με ψεκασμό (spray dryer) με θερμοκρασία εισόδου 180°C, 
θερμοκρασία εξόδου 95°C και πίεση της αντλίας 500 psi για να ληφθεί λευκή 




4.1.2Διαδικασία διαχωρισμού γλυκοζιτών με διαπερατές 
μεβράνες (MF, UF, NF) 
 
 
Η μεμβράνη είναι μια περατή ή ημιπερατή φάση, συχνά ένα λεπτό πολυμερές ή 
άλλης φύσης υλικό, που περιορίζει την κίνηση ορισμένων συστατικών. Πρόκειται 
για μια δομή, με πολύ μεγάλες πλευρικές διαστάσεις σε σχέση με το πάχος της 
και μέσω της οποίας, υπό την επίδραση διαφόρων κινητήριων δυνάμεων μπορεί 
να λάβει χώρα μεταφορά μάζας. Όμως, επειδή κάθε συστατικό έχει διαφορετική 
δυνατότητα διέλευσης μέσω της μεμβράνης, μπορούμε να επιβάλλουμε, με τη 
βοήθεια πίεσης ή ταχύτητας ροής, τη μετακίνηση υλικού από τη μία φάση προς 
την άλλη και έτσι, να πάρουμε διαφορετικές συστάσεις στην πλευρά προς την 
οποία γίνεται η κίνηση σε σχέση με την άλλη πλευρά. Δηλαδή, αυτή η 
επιπρόσθετη φάση συνιστά έναν φραγμό μεταξύ ενός ρεύματος τροφοδότησης 
προς διαχωρισμό και ενός ρεύματος προϊόντων. Η μεμβράνη ελέγχει τους 
σχετικούς ρυθμούς μεταφοράς των συστατικών μέσω αυτής και χωρίζει την 
τροφοδοσία σε ένα ρεύμα εμπλουτισμένο σε συγκεκριμένα συστατικά και ένα 
χαμηλής συγκέντρωσης σε αυτά. Γι' αυτό, οι μεμβράνες χαρακτηρίζονται από μια 
εκλεκτικότητα ως προς τη διέλευση και μπορούν να χρησιμεύσουν σε διεργασίες 
διαχωρισμού μιγμάτων ή διαλυμάτων στα συστατικά τους.  
 
Ανάλογα με την απαιτήσεις διαχωρισμού χρησιμοποιούνται διαφορετικοί 
τύποι μεμβρανών που διακρίνονται από την διαφορετικότητα των υλικών 
κατασκευής, την παροχή και την εκλεκτικότητα τους. Οι πιο κύριες μέθοδοι που 
χρησιμοποιούνται στην βιομηχανία τροφίμων και ποτών είναι η Μικροδιήθηση 
(MF-Microfiltration), η Υπερδιήθηση (UF-Ultrafiltration), η Νανοδιήθηση (NF-
Nanofiltration) και η Aντίστροφη Όσμωση (RO-Reverse Osmosis).  
 
 Μικροδιήθηση (Microfiltration). 
 
Σύστημα εγκάρσιας διήθησης με μέγεθος πόρου από 3 έως 0.1μm. Κλασικές 
εφαρμογές αυτής της χαμηλής πίεσης διεργασίας είναι η απομάκρυνση ενώσεων 
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μεγάλου μοριακού βάρους όπως βακτήρια, λίπη, ζύμες και μύκητες. Κατάλληλη 
για την διήθηση χημικών, τροφίμων, βιολογικών, φαρμακευτικών ή για διαύγαση 
προϊόντων και για επεξεργασία υγρών αποβλήτων. 
 
 
 Υπερδιήθηση (Ultrafiltration). 
 
Χαμηλής πίεσης διεργασία εκλεκτικής διήθησης μορίων με ειδικό μέγεθος και 
βάρος. Ουσίες με μοριακό βάρος που κυμαίνεται από 1.000 έως 1.000.000 
κατακρατούνται από τις μεμβράνες υπερδιήθησης καθώς μικρού μοριακού 
βάρους ενώσεις, άλατα και νερό διέρχονται. Κλασικές εφαρμογές της τεχνολογίας 
αυτής είναι η συμπύκνωση και η ανάκτηση ενώσεων μεγάλου μοριακού βάρους 
διαχωρισμός/απομάκρυνση ρυπαντών, διαύγαση, απομάκρυνση κολλοειδών και 
αιωρούμενων στερεών και για τον λόγο αυτό χρησιμοποιείται ως στάδιο προ- 
επεξεργασίας σε μονάδες αντίστροφης όσμωσης. 
 
 Νανοδιήθηση (Nanοfiltration). 
 
Διεργασία που βασίζεται σε εφαρμογή πίεσης παρόμοια με την αντίστροφη 
όσμωση καλύπτοντας την περιοχή μεταξύ αντίστροφης όσμωσης και 
υπερδιήθησης. Μονοσθενή ιόντα και χαμηλού μοριακού βάρους οργανικά 
διέρχονται της μεμβράνης καθώς μεγαλύτερου μοριακού βάρους ενώσεις 
απορρίπτονται. Στην νανοδιήθηση καλύπτει μοριακά βάρη μεταξύ 150-500 και 
κλασικές εφαρμογές της τεχνολογίας αυτής είναι η προεπεξεργασία 
φαρμακευτικών, απομάκρυνση του χρώματος και της σκληρότητας από το νερό. 
 
 Αντίστροφη όσμωση (Reverse Osmosis). 
 
Είναι διεργασία διαχωρισμού υπό υψηλή πίεση για την απομάκρυνση ουσιών 
χαμηλού μοριακού βάρους σε διάλυση (άλατα, οργανικά μόρια) από τον διαλύτη 
(νερό). Ο διαχωρισμός επιτυγχάνεται μέσω εφαρμοζόμενης πίεσης μεγαλύτερης 
της οσμωτικής πιέσεως που οδηγεί τον διαλύτη (νερό) να διέλθει της μεμβράνης 
ενώ η ουσία σε διάλυση απορρίπτεται, εμπεριέχοντας και τα μονοσθενή ιόντα. Η 
πίεση λειτουργίας κυμαίνεται από 100-120 bar.  
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Πίνακας 12:Κατηγορίες Διήθησης. 
 
Στην μεταποίηση της στέβιας και στο διαχωρισμό των γλυκοζιτών από το 
εκχύλισμα των φύλλων έχουν πραγματοποιηθεί κατά καιρούς διάφορες 
πειραματικές διεργασίες και με διαφορετικούς τύπους μεμβρανών καθώς ο 
τρόπος εκχύλισης επηρεάζει σε πολύ μεγάλο βαθμό την περατότητα της κάθε 
μεμβράνης. Τα στερεά, η θερμοκρασία, η περιεκτικότητα σε πηκτίνη, χρωστικών 
και πρωτεϊνών καθώς και ο διαλύτης που έχει χρησιμοποιηθεί για την εκχύλιση 
των φύλλων στέβιας είναι τα βασικά κριτήρια επιλογής του τύπου μεμβράνης 
καθώς όλα αυτά επηρεάζουν την καθαρότητα του διηθήματος, την παροχή του 
διηθήματος και την αντοχή της μεμβράνης. Τα καλύτερα αποτελέσματα όσον 
αφορά την περατότητα των μεμβρανών (λίτρα που περνάνε από ένα 
τετατραγωνικό μέτρο μεμβράνης την ώρα flux = lit / m2 x h) δόθηκαν για την 
μεμβράνη με μοριακό βάρος συγκράτησης 30.000 Dalton αλλά με χαμηλή 
καθαρότητα του προιόντος. Αναφορικά παρατίθεται ο ακόλουθος πίνακας 
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με 54% καθαρότητα 
Πίνακας 13: Διάφορες μελέτες αποχρωματισμού με μεμβράνες 
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4.1.3 Εκχύλιση με υπέρηχους 
 
  Η πρώτη υπερηχητική υποβοηθούμενη εκχύλιση του stevioside αναφέρθηκε 
από Jaitak et al. (2009). Εκεί πραγματοποιήθηκε εκχύλιση Stevia φύλλων σκόνης 
χρησιμοποιώντας διαφορετικούς διαλύτες (νερό, μεθανόλη, αιθανόλη, δυαδικό 
μίγμα μεθανόλης-νερού και αιθανόλης-νερού) σε λουτρό υπερήχων στους 35°C 
για 30 λεπτά. Τα εκχυλίσματα διηθήθηκαν και ξηράνθηκαν παράγοντας μία σκόνη 
σε μορφή πούδρας στους 50°C. Η απόδοση που αναφέρθηκε ήταν 4.2% για 
στεβιοσίδη και 2,0% για rebaudioside Α για μεθανόλη-νερό (80:20 ν/ν) η οποία 
ήταν σχεδόν συγκρίσιμη με αποτελέσματα που λαμβάνονται με τη συμβατική 
μέθοδο (χρησιμοποιώντας μεθανόλη-νερό ως διαλύτη με διάρκεια 12 h, δηλαδή 
6,54% στεβιοσίδη και 1,2% rebaudioside Α. 
 
4.1.4 Εκχύλιση υποβοηθούμενη από μικροκύματα 
 
Αρκετά πλεονεκτήματα που συνδέονται με την εξόρυξη υποβοηθούμενη από 
μικροκύματα (ΜΑΕ) την καθιστούν ανταγωνιστική με άλλες συμβατικές μεθόδους. 
Τα πλεονεκτήματα αυτής της μεθόδου είναι η ταχύτερη εξόρυξη, η μείωση της 
χρήσης διαλυτών και η υψηλότερη ανάκαμψη. ΜΑΕ της stevioside  και 
rebaudioside Α αναφέρθηκε για πρώτη φορά από Jaitak et al. (2009). Σε αυτή την 
μελέτη, εκχύλιση Stevia φύλλα με νερό, μεθανόλη, αιθανόλη και δυαδικό μείγμα 
μεθανόλης-νερού και αιθανόλης-νερού διεξάγεται παρουσία των μικροκυμάτων 
σε διαφορετικά επίπεδα ισχύος σε ένα εύρος από 20 έως 160 W με το χρόνο 
εκχύλισης από 30 sec έως 5 min σε μία περιοχή θερμοκρασιών 10-90°C. Το 
συμπέρασμα ήταν ότι οι αποδόσεις του στεβιοσίδη (8,64%) και rebaudioside Α 
(2,34%) ήταν υψηλότερο από τη συμβατική μέθοδο (6,54% και 1,20%). Ισχύς 
μικροκυμάτων 80 W, 50 ° C και 1 min διάρκεια έδωσε τα βέλτιστα αποτελέσματα. 
Η χρήση μεθανόλης-νερού (80:20 v/v) έδωσε τα καλύτερα αποτελέσματα. 
 
 
4.2 Παραγόμενα προϊόντα 
 
Χρησιμοποιείται σε όλο τον κόσμο ως ένα καθόλου θερμίδες φυτικό γλυκαντικό, 
Stevia είναι ένα βότανο της Νοτίου Αμερικής που είναι 30 φορές πιο γλυκιά από 
τη ζάχαρη. Εκατοντάδες μελέτες δείχνουν ότι η στέβια είναι μια ασφαλής 
εναλλακτική λύση. Είναι όλα-φυσικά, περιέχει μηδέν θερμίδες, και έχει μηδενικό 
γλυκαιμικό δείκτη. Τέλος, μπορεί να συμπληρώνετε στα τρόφιμα και στα ποτά  
χωρίς τις χημικές ουσίες τις τεχνητές γλυκαντικές ουσίες και θερμίδες της 
ζάχαρης.Και αυτό είναι ασφαλές για τους διαβητικούς. 
 
Κάποια προϊόντα της στέβια δίνονται σε κυριότερες μορφές παρακάτω όπως: 
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Κάθε ταμπλέτα ισοδυναμεί με 1 κουταλάκι του τσαγιού ζάχαρη. 
 
Εικόνα 23:Ταμπλέτες Στέβια. 
Πώς χρησιμοποιείτε : 
 
 Στην μαγειρική και την ζαχαροπλαστική. 
 Στον καφέ, το τσάι, τα αφεψήματα. 
 Στα επιδόρπια. 
 
 
Εικόνα 24:Υγρό εκχύλισμα Στέβια. 
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Συστατικά: Ερυθριτόλη, γλυκοζίτες στεβιόλης ( φυσικό γλυκαντικό ). 
 
Πως χρησιμοποιείται:  
 
 Στην μαγειρική και την ζαχαροπλαστική. 
 Στον καφέ, το τσάι, τα αφεψήματα. 
 Στα επιδόρπια. 
 
 




Πώς χρησιμοποιείται : 
Πίνονται ως τσάι ή εκχυλίζονται σε νερό για 48 ώρες ή τρίβονται σε σκόνη κ 
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Εικόνα 26:Αποξηραμένα φύλλα Στέβια. 
 
Κάποια ακόμα προϊόντα σε διάφορες μορφές που κυκλοφορούν στο εμπόριο: 
Αναψυκτικά με εκχύλισμα Στέβια: 
 
Εικόνα 27: Αναψυκτικά με εκχύλισμα Στέβια. 
 
Προϊόντα με Στέβια στην βιομηχανική παραγωγή: 
 
              
Εικόνα 28: Μπάρες σοκολάτας με Στέβια.                 Εικόνα 29: Μαρμελάδα με γλυκαντικό απο το φυτό Στέβια. 
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5.  ΥΛΙΚΑ ΚΑΙ ΜΕΘΟΔΟΣ 
 
 
5.1 Πρώτη ύλη Στέβιας  
 
Σαν πρώτη ύλη χρησιμοποιήθηκαν ξερά φύλλα από το φυτό στέβια 
αποσπασμένα από τον βλαστό τους. Τα φυτά, τα προμηθευτήκαμε από τον 
Αγροτικό Συνεταιρισμό Στέβιας που βρίσκεται στο Φανάρι Καρδίτσας και 
προέρχονταν από φυσική ξήρανση. 
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5.1.1 Χημικά  
 
Για την κροκίδωση χρησιμοποιήθηκαν υδροξείδιο του ασβεστίου Ca(OH)2 και 
στυπτηρία καλίου Kal (SO 4) 2 σε μορφή σκόνης. Η ρύθμιση του pH των 
εκχυλισμάτων και το πλύσιμο των ρητινών γινόταν με υδροχλωρικό οξύ HCL 1N 
και υδροξείδιο του Νατρίου NaOH 1N, ενώ για την ρητίνη αποχρωματισμού 
χρησιμοποιήθηκε επιπλέον και χλωριούχο νάτριο NaCL. Φαινόλη 99% C6H5OH, 
θειικό οξύ 96% H2SO4 και σκόνη στεβιοσίδης 98% καθαρότητας της εταιρίας 
Sigma-Aldrich. Τέλος χρησιμοποιήσαμε φυτικό ενεργό άνθρακα CAS: 7440-44-0 
της εταιρίας Farmalabor για τον αποχρωματισμό πριν την διέλευση του 




5.2 ΠΕΙΡΑΜΑΤΙΚΟΣ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ  
 
 Γουδί   
 Falcon 15 mL 
 Κυψελίδες χαλαζία, 12,5 x 12,5 x 45 mm, 10 mm 
 Μαγνήτες  
 Ογκομετρικοί κύλινδροι 1 L  
 Πιπέτες 10-100 μL, 100-1000 μL και 1000-5000 μL 
 Πιπέτες γυάλινες 2, 5 και 10 mL   
 Ποτήρια γυάλινα 0.1-1L  
 Φίλτρα σύριγγας με μεμβράνη PTFE 0,2μm:   
 Φίλτρα WHATMAN Νο1 
 Ρίγχη πιπετών 2-200 μL, 50-1000 μL και 1000-5000 μL 
 Σύριγγες πλαστικές 5 και 10 mL    
 Φιάλες κωνικές 250 mL   
 Χωνιά γυάλινα 
 Αναλυτικός ζυγός 4 δεκαδικών ψηφίων Kern 220 gr και 350 gr  
 Αντλία: Diaphragm Vacuum pump, Type MZ 2C, 1,7m3/h (VACUUBRAND 
GMBH+CO KG)  
 Θερμαινόμενος μαγνητικός αναδευτήρας (Heidolph MR2002 Heated 
Magnetic Stirrer) 
 pH-meter 510 Eutech  
 Συσκευή Φυγοκέντρισης τύπου Gerber 
 Φασματοφωτόμετρο UV-VIS 201 
 Ψυγεία 0-2°C  
 θάλαμος ξήρανσης (Termaks) 
 σύστημα φιλτρόπρεσσας 10 x 10 με φιλτρόχαρτα 0,7 και 10 μm 
 Αναδευτήρας με πεταλόυδα ανάδευσης  (Ηeidolph RZR 2051) 
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 Brix meter (Atago Pocket Analytical Refractometer Brix 0-60% Digital Hand 
Held) 
 Αγωγιμόμετρο (Thermo Orion 3 Star Conductivity meter) 
 Λυοφιλιωποιητής (Freeze dryer 20 lit) 
 
 
5.3  ΑΝΑΛΥΣΕΙΣ 
 
 
5.3.1 Μέτρηση πολυσακχαριτών με την μέθοδο Dubois  
 
Η μέθοδος Dubois είναι μια χρωματομετρική μέθοδος που χρησιμοποιείται 
ευρέως για τον προσδιορισμό της συνολικής συγκέντρωσης των υδατανθράκων 
που περιέχονται στα τρόφιμα. Ο προσδιορισμός των υδατανθράκων εξαρτάται 
από την διάσπαση των πολυσακχαριτών σε ολιγοσακχαρίτες δίνοντας ένα 
πορτοκαλοκίτρινο χρώμα που αποροφάται στα 490 nm κατά την αντίδραση που 
πραγματοποιείται με το διάλυμα φαινόλης 4% και το πυκνό θειικό οξύ.  
Σύμφωνα με την μέθοδο πραγματοποιήσαμε την πρότυπη καμπύλη μετά 
από διάλυση της πρότυπης σκόνης στέβιας με 98% καθαρότητα που 
προμηθευτήκαμε από την Sigma Aldrich  σε συγκεντρώσεις από 0,01 εως 0,2 
gr/lit. Στην συνέχεια βάλαμε σε falcon  500 μL από την κάθε αραίωση του 
δείγματος, 500 μL διάλυμα φαινόλης 4% και 2,5 ml θεικού οξέως 96%. Τα 
δείγματα έγιναν εις τριπλούν για να πάρουμε τον μέσο όρο ενώ ως μάρτυρα 
χρησιμοποιήσαμε απιονισμένο νερό με φαινόλη και θειικό οξύ. Βάση της 
εξίσωσης πραγματοποιήσαμε μετρήσεις των αρχικών εκχυλισμάτων και των 
δειγμάτων που πάρθηκαν μετά από κάθε επεξεργασία αφού πρώτα ρυθμίσαμε το 
pH των δειγμάτων στο 7 για να μπορέσουμε να έχουμε πιο αξιόπιστα 
αποτελέσματα. 
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                                         Πίνακας 14 : Πρότυπη καμπύλη απορρόφησης Στεβιοσίδης  
 
5.3.2 Μέτρηση ολικών στερεών και προσδιορισμός καθαρότητας 
γλυκοζιτών  
 
Για την μέτρηση των ολικών στερεών χρησιμοποιήσαμε έναν θάλαμο ξήρανσης 
και τοποθετήσαμε τα δείγματα στους 105οC για 24 ώρες. Η καθαρότητα 
υπολογίστηκε βάση της συγκέντρωσης των γλυκοζιτών που μετρήθηκαν με την 
μέθοδο Dubois ως προς τα ολικά στερεά του δείγματος. 
 
 
5.3.3 Μέτρηση χρώματος  
 
Για την μέτρηση του χρώματος χρησιμοποιήσαμε το φασματοφωτόμετρο όπου 
πάρθηκαν μετρήσεις στα ακόλουθα μήκη κύματος: 
 
 280 nm για ενώσεις όπως: φαινολικά, πρωτεΐνες, αμινοξέα και 
φλαβονοειδή  
 420 nm για ενώσεις όπως: μελανίνες & μελανοϊδίνες και χλωροφύλλη Α 
 470 nm για ενώσεις όπως: λιμονίνη, καροτενοειδή, χλωροφύλλη Β  
 500 nm για ενώσεις όπως: ανθοκυανίνη  
 560 nm για ενώσεις όπως: καραμελοποιημένες ουσίες, καροτενοειδή  
 660 nm για ενώσεις όπως: αιωρούμενα κολλοειδή, μεγαλομοριακές 
ενώσεις και θολερότητα δείγματος 
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Πριν την μέτρηση του δείγματος το pH ρυθμιζόταν στο 7 με υδροχλωρικό οξύ ή 
υδροξείδιο του νατρίου αφού πραγματοποιούσαμε πρώτα φυγοκέντρηση των 
δειγμάτων για 10 λεπτά στις 3500 στροφές.  
5.3.4 Άλλες μετρήσεις 
 
Για την σωστή επεξεργασία των δειγμάτων μετρήθηκαν εκτός του pH, η 
αγωγιμότητα εκφρασμένη σε μS/cm και σε mS/cm, η θερμοκρασία και τα brix.  
 
 
6. ΠΕΙΡΑΜΑΤΙΚΗ ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΑ   
 
 
 6.1 ΑΡΧΙΚΟ ΠΕΙΡΑΜΑ 
 
 
6.1.1 Eκχύλιση φύλλων Στέβιας 
 
Αρχικά πραγματοποιήθηκε ένα διερευνητικό πείραμα για την εκχύλιση 
γλυκοζιτών στεβιόλης και την επίδραση του χρόνου θέρμανσης στους 60οC 
καθώς όλες οι εκχυλίσεις πραγματοποιήθηκαν σε αυτή τη θερμοκρασία που 
σύμφωνα με την  βιβλιογραφική ανασκόπηση λαμβάνονται τα καλύτερα 
αποτελέσματα.  
 Οι εκχυλίσεις πραγματοποιήθηκαν σε βιομηχανικό εκχυλιστήρα (εικόνα 32) 
στο εργοστάσιο του Αγροτικού Συνεταιρισμού Στέβιας που βρίσκεται στο Φανάρι 
του Δήμου Μουζακίου στην Καρδίτσα. 
 
 
Εικόνα 32: εκχυλιστήρας χωριτηκότητας 120 kg φύλλων 
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Όλες οι εκχυλίσεις διήρκησαν 2 ώρες καθώς βάση των αποτελεσμάτων τα Brix 
παρέμεναν σταθερά στα τελευταιά 20 λεπτά ενώ η αναλογία φύλλων προς νερού 
ήταν 1/20 (v/v) αντίστοιχα. Στην συνέχεια παρατίθεται πίνακας με τον μέσο όρο 






660    
nm 
560    
nm 
500        
nm 
470         
nm 









εκχύλισμα        
g/lt 
19 min 2040 0,6 0,459 0,598 0,915 1,229 2,524 4,487 4,265 2,506915629 
29 min 2395 0,8 0,497 0,702 1,111 1,516 3,231 4,384 4,371 3,737321346 
42 min 2736 1,1 0,667 0,881 1,443 2,019 3,887 4,746 5,706 5,56131858 
76 min 2795 1,5 0,699 0,881 1,491 2,125 4,104 4,429 4,116 6,823420931 
101 min 2815 1,6 0,779 0,942 1,600 2,251 4,316 4,351 4,315 7,836330106 
111 min 2850 1,6 0,887 0,902 1,628 2,378 4,095 4,506 4,116 8,400945136 
120 min 2962 1,6 0,934 1,101 1,782 2,453 4,181 4,252 4,221 8,408252651 
Πίνακας 15: αναλύσεις δειγμάτων εκχυλίσεων που πάρθηκαν ανα τακτά χρονικά διαστήματα 
 
Από τα αποτελέσματα αυτά διακρίνεται η αύξηση της αγωγιμότητας σε 
συνάρτηση του χρόνου οπότε και η αύξηση των αλάτων ενώ στα τελευταία 20 
λεπτά η συγκέντρωση των γλυκοζιτών παραμένει σταθερή. Από την απορρόφηση 
που πραγματοποιήθηκε στα διάφορα μήκη κύματος παρατηρείται αυξητική τάση 
στα 660, 560 και στα 500 nm που είναι τα σκούρα χρώματα οπότε είναι εμφανή 
ότι το υγρό συνεχίζει να λερώνει με άλλες μεγαλομοριακές ενώσεις ακόμη και στα 
τελευταία 20 λεπτά που η συγκέντρωση των γλυκοζιτών παραμένει σταθερή. Στα 
υπόλοιπα μήκη κύματος δεν δίνεται περαιτέρω σύγκριση καθώς το εκχύλισμά μας 
ήταν σκούρο καφέ (εικόνα 33) οπότε και οι μετρήσεις σε χαμηλότερα μήκη 
κύματος δεν είναι αντιπροσωπευτικές. Η καθαρότητα του τελικού εκχυλίσματος 
ήταν 40% βάση των γλυκοζιτών ως προς τα ολικά στερεά του δείγματος. Μεγάλες 
ποσότητες εκχυλισμάτων αποθηκεύτηκαν σε πλαστικά μπουκάλια και σε 
θερμοκρασία  -20οC.  
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                     Εικόνα 33: δείγμα εκχύλισης 40% καθαρότητας 
 
 




Κροκίδωση είναι η διεργασία κατά την οποία επιτυγχάνεται η 
αποσταθεροποιήση των κολλοειδών σωματιδίων. Κατά το στάδιο της κροκίδωσης 
τα χημικά κροκιδωτικά (κυρίως άλατα του τρισθενούς αργιλίου και του τρισθενούς 
σιδήρου) οδηγούν στη μείωση των δυνάμεων που παρεμποδίζουν την 
προσέγγιση και την συνένωση των κολλοειδών σωματιδίων. Συχνά 
χρησιμοποιούνται και διάφορα πολυμερή ώστε να επιτυγχάνεται 
αποτελεσματικότερη αφαίρεση υλικού. 
Με την χρήση χημικών ουσιών που ονομάζονται κροκιδωτικά 
εξουδετερώνεται το φορτίο των σωματιδίων και ευνοείται η προσέγγισή τους και ο 
σχηματισμός μεγαλύτερων συσσωματωμάτων. Ως κροκιδωτικά έχουν 
χρησιμοποιηθεί ουσίες Al2 (SO4)3, FeCl3, FeSO4 κθώς και οργανικές πολυμερείς 
ενώσεις. Η προσθήκη του κροκιδωτικού πραγματοποιείται σε δεξαμενή υπό 
συνθήκες ταχείας ανάμιξης σε χρόνους μεταξύ 30 και 60 sec ενώ στην συνέχεια 
πραγματοποιείται αργή ανάδευση εως ότου δημιουργηθούν μεγάλες κροκίδες. Η 
ταχεία ανάμιξη στοχεύει στην ομοιόμορφη διασπορά του διαλύματος του 
κροκιδωτικού στην μάζα του προς επεξεργασία υγρού.  Ο μηχανισμός της 
κροκίδωσης αναφέρεται όταν συμβάνει μείωση των απωστικών δυνάμενων των 
ομώνυμα φορτισμένων κολλοειδών σωματιδίων και ο μηχανισμός της 
συσσωμάτωσης όταν με σύνδεση των κολλοειδών σωματιδίων σχηματίζονται 
ορατοί θρόμβοι. Η κατακρήμνιση ανθρακικού ασβεστίου και υδροξειδίου του 
μαγνησίου (δυσδιάλυτες ενώσεις), οι οποίες είναι ενώσεις που προκύπτουν από 
διαλυτά συστατικά του υγρού (ασβέστιο και μαγνήσιο) γίνεται μετά από 
κατάλληλη προσθήκη υδροξειδίου του ασβεστίου. Οι ουσίες αυτές 
κατακρημνίζονται στον πυθμένα δεξαμενής και με αυτό τον τρόπο επιτυγχάνεται 
αφαίρεση αυτών των συστατικών. Τα κολλοειδή σωματίδια είναι αρνητικά 
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φορτισμένα σε βασικά διαλύματα και η επιφάνειά τους έλκει διάφορα θετικά ιόντα, 
που σχηματίζουν ένα στρώμα θετικών ιόντων, το οποίο ονομάζεται στοιβάδα ή 
στρώμα Stern (εικόνα 34). Μια δεύτερη στοιβάδα ιόντων, το διάχυτο στρώμα ή 
στρώμα Gouy, περιβάλλει τη στοιβάδα Stern. To διάχυτο στρώμα αποτελέιται 
από το εσωτερικό και εξωτερικό μέρος. Το εσωτερικό μέρος είναι ισχυρά 
συνδεδεμένο με το ηλεκτρικό πεδίο του κολλοειδούς σωματιδίου. Το εξωτερικό 
μέρος είναι ασθενέστερα συνδεδεμένο με το κολλοειδές σωματίδιο και συνήθως 
δεν συμπαρασύρεται μαζί με τις κινήσεις του σωματιδίου στο υγρό. Το όριο 
μεταξύ του εσωτερικού και εξωτερικού μέρους του διάχυτου στρώματος ορίζεται 










6.2 Διαδικασία πειραμάτων 
 
Για να υπάρχει ένα αντιπροσωπευτικό αποτέλεσμα κατά την διαδικασία της 
κροκίδωσης  χρησιμοποιούσαμε 13 λίτρα υγρού εκχυλίσματος καθαρότητας 40% 
με 1,6 brix, pH 6,14 και 2,962 mS/cm αγωγιμότητα σε κάθε πείραμα που 
πραγματοποιήθηκε. Η κροκίδωση έλαβε μέρος σε θερμοκρασία 60οC και σε μία 
κωνική ανοξείδωτη δεξαμενή με υαλοδείκτη (εικόνα 35) την οποία 
προμηθευτίκαμε από τον Αγροτικό Συνεταιρισμό της Στέβιας στην Καρδίτσα.  
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Στην παραπάνω εικόνα είναι εμφανής ο διαχωρισμός που έχει γίνει με τα 
στερεά να κατευθύνονται στο κάτω μέρος της δεξαμενής. Τα πειράματα που 
διεξήχθηκαν ήταν με συνδυασμό πρώτα υδροξειδίου του ασβεστίου με γρήγορη 
ανάδευση για 1 λεπτό και στην συνέχεια αργή ανάδευση για 30 λεπτά, 
ακολουθούμενη από την στυπτηρία του καλίου γρήγορης ανάδευσης για 1 λεπτό 
και στην συνέχεια αργής ανάδευσης για 30 λεπτά. Το κροκιδωμένο εκχύλισμα 
παρέμενε σε ηρεμία για 2 ώρες και στην συνέχεια διηθούνταν με φιλτρόπρεσσα 
10 μm στην αρχή και μετά από 0,7 μm.  Επίσης πραγματοποιήθηκαν πειράματα 
πρώτα με στυπτηρία και μετά με υδροξείδιο, αλλά και στις δύο περιπτώσεις 
διεξήχθησαν πειράματα σε pΗ 8 και 10 για το υδροξείδιο, ενώ για την στυπτηρία 
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6.2.1 1ο πείραμα κροκίδωσης με υδροξείδιο του ασβεστίου σε pH 




                         
Εικόνα 36: (Νο1 :αρχικό εκχύλισμα, Νο2: μετά από κροκίδωση και πέρασμα από φιλτρόπρεσσα 10μm και Νο3: μετά 
από φιλτρόπρεσσα 0,7μm) 
 
Στην (εικόνα 36) διακρίνεται η πρώτη κροκίδωση που πραγματοποιήθηκε πρώτα 
με υδροξείδιο του ασβεστίου σε pH 10 και μετά με στυπτηρία σε pH 2. Η 
καθαρότητα του αρχικού εκχυλίσματος από 40% και με περιεκτικότητα 
γλυκοζιτών 8 gr /L έπεσε στο 20% με περιεκτικότητα γλυκοζιτών 3 gr/Lit ενώ η 
αγωγιμότητα από 2962 μS/cm ανέβηκε στα 6560 μS/cm. Το χρώμα που 
μετρήθηκε στα 560nm μειώθηκε κατά 70% αλλά το πείραμα απορρήφθηκε 
εξαιτίας της μεγάλης απώλειας των γλυκοζιτών οπότε και δεν επαναλήφθηκε. Τα 
brix μετά την κροκίδωση και μετά το φιλτράρισμα ήταν 1,3. 
 
 
6.2.2 2ο πείραμα κροκίδωσης με υδροξείδιο του ασβεστίου σε pH 
8 και στυπτηρία του καλίου σε pH 2 
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Εικόνα 37: (Νο1: αρχικό εκχύλισμα, Νο2: μετά από κροκίδωση και πέρασμα από φιλτρόπρεσσα 10μm και Νο3: μετά 
από φιλτρόπρεσσα 0,7μm) 
 
Στην (εικόνα 37) διακρίνεται η κροκίδωση που πραγματοποιήθηκε πρώτα με 
υδροξείδιο του ασβεστίου σε pH 8 και μετά με στυπτηρία σε pH 2. Η καθαρότητα 
των δειγμάτων ανέβηκε στο 45% με περιεκτικότητα γλυκοζιτών 6 gr/Lit ενώ η 
αγωγιμότητα από 2962 μS/cm ανέβηκε στα 5850 μS/cm. Το χρώμα που 
μετρήθηκε στα 560nm μειώθηκε κατά 50% αλλά και πάλι χάθηκαν 20% 
γλυκοζίτες σε σχέση με το αρχικό εκχύλισμα. Τα brix μετά την κροκίδωση και μετά 
το φιλτράρισμα ήταν 1,3. 
 
6.2.3 3ο πείραμα κροκίδωσης με υδροξείδιο του ασβεστίου σε pH 
8 και στυπτηρία του καλίου σε pH 4 
 
 
                         
Εικόνα 38: (Νο1:αρχικό εκχύλισμα, Νο2:μετά από κροκίδωση και πέρασμα από φιλτρόπρεσσα 10μm και Νο3 :μετά 
από φιλτρόπρεσσα 0,7μm) 
 
Στην (εικόνα 38) διακρίνεται η κροκίδωση που πραγματοποιήθηκε πρώτα με 
υδροξείδιο του ασβεστίου σε pH 8 και μετά με στυπτηρία σε pH 4. Η καθαρότητα 
των δειγμάτων ανέβηκε στο 58% με περιεκτικότητα γλυκοζιτών 6,5 gr/Lit ενώ η 
αγωγιμότητα από 2962 μS/cm ανέβηκε στα 6080 μS/cm. Το χρώμα που 
μετρήθηκε στα 560nm μειώθηκε κατά 42% αλλά και πάλι χάθηκαν 18,75% 
γλυκοζίτες σε σχέση με το αρχικό εκχύλισμα. Μετά τα αποτελέσματα αυτού του 
πειράματος αποφασίστηκε να πραγματοποιηθεί μία κροκίδωση πρώτα με 
στυπτηρία σε pH 4 και μετά με υδροξείδιο του ασβεστίου σε pH 8. Τα brix μετά 
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6.2.4 4ο πείραμα κροκίδωσης με στυπτηρία του καλίου σε pH 4 
και με υδροξείδιο του ασβεστίου σε pH 8 
 
 
                             
Εικόνα 39: (Νο1: αρχικό εκχύλισμα, Νο2: μετά από κροκίδωση και πέρασμα από φιλτρόπρεσσα 10μm και Νο3: μετά 
από φιλτρόπρεσσα 0,7μm) 
 
 
Στην (εικόνα 39) διακρίνεται η κροκίδωση που πραγματοποιήθηκε πρώτα 
με στυπτηρία σε pH 4 και μετά με υδροξείδιο του ασβεστίου σε pH 8. Η 
καθαρότητα των δειγμάτων ανέβηκε στο 60% με περιεκτικότητα γλυκοζιτών 6,8 
gr/Lit ενώ η αγωγιμότητα από 2962 μS/cm ανέβηκε στα 3760 μS/cm, μικρότερη 
σε σχέση με το πείραμα 3 καθώς χρειάστηκε να προσθέσουμε λιγότερη 
στυπτηρία για να κατεβάσουμε το pH στο 4. Το χρώμα που μετρήθηκε στα 
560nm μειώθηκε κατά 41% αλλά και πάλι χάθηκαν 15% γλυκοζίτες σε σχέση με 
το αρχικό εκχύλισμα. Τα brix μετά την κροκίδωση και μετά το φιλτράρισμα ήταν 
1,3. 
 
Από τα ανωτέρω πειράματα κρατήσαμε ως την καλύτερη διαδικασία την 
επεξεργασία του εκχυλίσματος πρώτα με στυπτηρία σε pH 4 και μετά με 
υδροξείδιο του ασβεστίου σε pH 8 (πείραμα 4ο) καθώς είχε μικρότερη 
αγωγιμότητα από το πείραμα 3 ενώ η καθαρότητά του ήταν λίγο μεγαλύτερη. Τα 
τελευταία πειράματα 3 και 4 επαναλήφθηκαν αρκετές φορές για να δούμε την 
απόκλειση από τα αρχικά πειράματα. Συμφωνα με τα αποτελέσματα που λάβαμε 
δεν υπήρχε καμία διαφορά ως προς την απόκλειση των αρχικών πειραμάτων με 
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6.3.2 Ρητίνες αποχρωματισμού και απομετάλλωσης 
 
     
Η διήθηση και η κατακρήμνιση όπως είδαμε παραπάνω μπορεί να 
αφαιρέσει ένα μεγάλο μέρος του χρώματος, αλλά το υπόλοιπο χρώμα είναι ως 
επί το πλείστον διαλυτές οργανικές ακαθαρσίες που είναι δύσκολο να 
αφαιρεθούν. Η καλύτερη μέθοδος αφαίρεσης αυτών των χρωστικών είναι η 
επεξεργασία του υγρού με ρητίνες ανταλλαγής ιόντων ενώ ως δεύτερη καλύτερη 
μέθοδος είναι η επεξεργασία με ενεργό άνθρακα, καθώς το μοριακό βάρος αυτών 
των ουσιών είναι κοντά σε αυτό των γλυκοζιτών. 
Ρητίνες ανταλλαγής ιόντων είναι μια εξαιρετική επιλογή για τον τελικό 
αποχρωματισμό του εκχυλίσματος στέβιας. 
Πολλά από τα χρώματα που απομένουν μετά από την αρχική επεξεργασία της 
κροκίδωσης είναι υδρόφοβα και ανιονικά. Αυτό καθιστά τις μακροπορώδους 
ρητίνες ισχυρής ανταλλαγής ανιόντων μια άριστη επιλογή για την αφαίρεση 
χρώματος. Τα χρώματα αυτά δεσμεύονται στα σφαιρίδια των ρητινών μέσω 
ιονικών και υδρόφοβων αλληλεπιδράσεων. Η ανταλλαγή ιόντων με ρητίνες 
προσφέρουν εξαιρετικές επιδόσεις και μεγαλύτερα πλεονεκτήματα σε σύγκριση 




Η συστοιχία των ρητινών που χρησιμοποιήθηκαν για τον αποχρωματισμό 




6.3.2.1 1η Ρητίνη:Προσροφητική πικρών ουσιών  
 
Αυτή η στυρενικά μακροπορώδεις προσροφητική ρητίνη έχει 
αποτελεσματική απορρόφηση του υψηλού μοριακού βάρους οργανικών μορίων, 
όπως λιμονίνης και narangin που υπάρχουν σε μια ευρεία ποικιλία των χυμών 
φρούτων κατά το στάδιο της επεξεργασίας. Απομάκρυνση των ενώσεων αυτών 
έχει ως αποτέλεσμα την αφαίρεση της πικρότητας των χυμών που θα μπορούσαν 
να θεωρηθούν ως δυσάρεστη γεύση. Ένα από τα κύρια πλεονεκτήματα αυτής της 
ρητίνης είναι ότι μπορεί σε πολλές περιπτώσεις να αναγεννηθεί ευκολότερα από 
άλλα υλικά λόγω της ασθενούς λειτουργικότητας της βάσης η οποία διευκολύνει 
την χρήση των αλκαλικών όπως η καυστική σόδα. Ανάλογα με τις απαιτήσεις της 
διαδικασίας, μπορεί να χρησιμοποιηθεί θερμό υδατικό ή υδατικό αλκοόλ 
αλκαλικής αναγέννησης. Η χρήση του ζεστού νερού ή και του ατμού είναι επίσης 
αποτελεσματικά για την αφαίρεση οργανικών διαλυτών. Το μέγεθος της ρητίνης 
ήταν 297-1119 μm ενώ το χρώμα της ήταν σκούρο καφέ. Στα πειράματα που 
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πραγματοποιήθηκαν χρησιμοποιήσαμε 1 λίτρο προσροφητικής ρητίνης και η 
αναγέννησή της πραγματοποιήθηκε με διάλυμα NaOH 2%  ποσότητας 6 BV 
(δηλαδή 6 όγκους κλίνης ρητίνης). Μετά από κάθε αναγέννηση της ρητίνης 
πραγματοποιούσαμε ξέπλυμα της ρητίνης με απιονισμένο νερό αγωγιμότητας 5 
μS/cm ποσότητας 3 ΒV και ροής τα 2 BV/h. 
 
 
6.3.2.2 2η Ρητίνη: Αποχρωματισμού 
 
Είναι μια μακροπορώδης πολυ (βινυλοβενζυλο-τριμεθυλαμμώνιο) το οποίο 
έχει σχεδιαστεί για τον αποχρωματισμό σιροπιών ζάχαρης. Αυτό το είδος της 
ρητίνης ανταλλαγής ανιόντων έχει καλή θερμική σταθερότητα στις περισσότερες 
μορφές άλατος μαζί με εξαιρετική αντοχή σε οσμωτικό σοκ, και υψηλή ικανότητα 
ανταλλαγής ιόντων συν ικανότητα απορροφήσεως για συνθετικές χρωστικές, 
τόσο ιονισμένες όσο και μη-ιονισμένες. Το μέγεθος της ρητίνης ήταν 425 - 1200 
µm ενώ το χρώμα της ήταν ανοιχτό μπεζ. Στα πειράματα που 
πραγματοποιήθηκαν χρησιμοποιήσαμε 1 λίτρο ρητίνης αποχρωματισμού και η 
αναγέννησή της πραγματοποιήθηκε με διάλυμα μίξης NaOH 0,5% και NaCl 10% 
ποσότητας 2,14 BV (δηλαδή 2,14 όγκους κλίνης ρητίνης). Μετά από κάθε 
αναγέννηση της ρητίνης πραγματοποιούσαμε ξέπλυμα της ρητίνης με 
απιονισμένο νερό αγωγιμότητας 5 μS/cm ποσότητας 3 ΒV και ροής τα 2 BV/h. 
 
 
6.3.2.3 3η Ρητίνη: Αποσκλήρυνσης Ισχυρή κατιοντική 
 
Αυτή η ρητίνη είναι μια μακροπορώδης πολυστυρένιο σουλφονική 
ανταλλαγής κατιόντων με εξαιρετική αντοχή τόσο σε ωσμωτικό και θερμικό σοκ.  
Είναι κατασκευασμένη έτσι ώστε η τροφοδοσία του υγρού  να εισάγεται 
από κάτω προς τα πάνω και είναι κατάλληλη για χρήση σε συστήματα 
αφαλάτωσης αντιρροής. Η συγκεκριμένη ρητίνη συνιστάται επίσης για την 
απομάκρυνση των αμινών από τη ζάχαρη ή από διαλύματα αλκοόλης. Το 
μέγεθος της ρητίνης ήταν 100 - 750 µm ενώ το χρώμα της ήταν ανοιχτό καφέ. Στα 
πειράματα που πραγματοποιήθηκαν χρησιμοποιήσαμε 1 λίτρο ισχυρής 
κατιοντικής ρητίνης και η αναγέννησή της πραγματοποιήθηκε με διάλυμα HCL 2% 
ποσότητας 5 BV (δηλαδή 5 όγκους κλίνης ρητίνης). Μετά από κάθε αναγέννηση 
της ρητίνης πραγματοποιούσαμε ξέπλυμα της ρητίνης με απιονισμένο νερό 
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6.3.2.4 4η Ρητίνη: Αποσκλήρυνσης Ασθενής ανιονική 
 
Αυτή η ρητίνη είναι μια μακροπορώδεις πολυστυρενίου με σταυροειδείς 
δεσμούς με διβινυλοβενζόλιο ανταλλαγής ανιόντων με εξαιρετική αντοχή τόσο σε 
ωσμωτικό και θερμικό σοκ. Είναι κατασκευασμένη έτσι ώστε η τροφοδοσία του 
υγρού  να εισάγεται και εδώ από κάτω προς τα πάνω και είναι κατάλληλη για 
χρήση σε συστήματα αφαλάτωσης αντιρροής. Το μέγεθος της ρητίνης ήταν 100 - 
750 µm ενώ το χρώμα της ήταν λευκό. Στα πειράματα που πραγματοποιήθηκαν 
χρησιμοποιήσαμε 1 λίτρο ισχυρής ανιονικής ρητίνης και η αναγέννησή της 
πραγματοποιήθηκε με διάλυμα NaOH 2% ποσότητας 5 BV (δηλαδή 5 όγκους 
κλίνης ρητίνης). Μετά από κάθε αναγέννηση της ρητίνης πραγματοποιούσαμε 
ξέπλυμα της ρητίνης με απιονισμένο νερό αγωγιμότητας 5 μS/cm ποσότητας 3 





Πειραματική διαδικασία επεξεργασίας του κροκιδωμένου 
εκχυλίσματος με ρητίνες ιοντοανταλλαγής. 
 
 
Μετά από πολλά πειράματα που πραγματοποιήθηκαν με τις ρητίνες 
ιοντοανταλλαγής, παρακάτω παρουσιάζεται το τελευταίο ολοκληρωμένο πείραμα 





Εικόνα 40: Συστοιχία Ρητινών (αριστερά η Νο 1: προσροφητική πικρών ουσιών, δίπλα της η Νο2 :αποχρωματισμού, 
αμέσως μετά η Νο3: ισχυρή κατιοντική και τέρμα δεξιά η Νο4 :ασθενής ανιονική)    
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Γράφημα 1: καμπύλες αγωγιμότητας και brix σε συνάρτηση με τα Bed Volume  του εκχυλίσματος μιας φοράς 
πέρασμα από κάθε ρητίνη  
 
Στο παραπάνω γράφημα παρουσιάζονται οι μετρήσεις της αγωγιμότητας 
που πάρθηκαν σε mS/cm και τα Brix σε συνάρτηση της ποσότητας του υγρού 
(BV) που πέρασαν από την ρητίνη. Η ταχύτητα ροής του υγρού μέσα από τις 
ρητίνες πραγματοποιήθηκε στα 2 BV/h. Η αγωγιμότητα του εκχυλίσματος μετά 
την κροκίδωση ήταν 3,76 mS/cm η οποία αρχίζει να φαίνεται στην πρώτη ρητίνη 
αποπίκρισης μετά τα 0,3 BV περίπου. Η αύξηση της αγωγιμότητας σε αυτό το 
στάδιο παρατηρείται εξαιτίας της ποσότητας του νερού που υπάρχει εντός της 
στήλης. Η στήλη θα πρέπει να περιέχει νερό για αποφυγή της δημιουργίας κενών 
πόρων ή ακόμα και εγκλωβισμένο αέρα κατά το πέρασμα του υγρού προς 
επεξεργασία. Κατά το πέρασμα του εκχυλίσματος από την ρητίνη αποπίκρισης 
δεν πραγματοποιείται περαιτέρω αύξηση της αγωγιμότητας, ενώ τα brix από το 
1,3 μειωθήκαν στο 1,2. Αυτό σημαίνει ότι είχαμε κατακράτηση κάποιων ουσιών, 
που σύμφωνα με τα στοιχεία των ρητινών είναι ενώσεις υψηλού μοριακού βάρους 
όπως η λιμονίνη και τα narangin που έχουν απορρόφηση στα 470 και 280 nm 
αντίστοιχα. Βάση των απορροφήσεων που πραγματοποιήθηκαν με το 
φασματοφωτόμετρο παρουσιάστηκαν μειώσεις και σε άλλα μήκη κύματος με την 
μεγαλύτερη μείωση 88% να εμφανίζεται στα 280 nm όπου σε αυτό το μήκος 
κύματος έχουμε απορρόφηση σε πρωτείνες, πολυφαινόλες και άλλες ουσίες 
(πίνακας 16). Στα 420 nm που είναι κυρίως οι χλωροφύλλες δεν είχαμε πολύ 
μεγάλη μείωση γι αυτό και ακολούθησε η ρητίνη αποχρωματισμού. Η εξώθηση 
του υγρού μέσα από την στήλη της ρητίνης πραγματοποιήθηκε με απιονισμένο 
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νερό αγωγιμότητας 5 μS/cm ποσότητας 3BV με μεγαλύτερη ταχύτητα ροής που 
ήταν τα 5BV/h. Η μεγαλύτερη ταχύτητα μας βοηθούσε ώστε να ξεπλένουμε την 
ρητίνη από τους γλυκοζίτες που συσσωρεύονταν στην επιφάνεια των ρητινών.     
 
Ρητίνη αποπίκρισης  
Μήκος κύματος 
απορρόφησης nm 












Κατά το πέρασμα του εκχυλίσματος από την ρητίνη αποχρωματισμού η 
αγωγιμότητα από 3,76 mS/cm ανέβηκε στα 4,75 mS/cm, εξαιτίας της ανταλλαγής 
ανιόντων, ενώ τα brix μειώθηκαν από 1,2 στο 1. Βάση των απορροφήσεων 
είχαμε πολύ μεγάλη μείωση στα 420 nm κατά 94% και βάση της βιβλιογραφίας σε 
αυτό το μήκος απορρόφησης έχουμε τις μελανίνες & μελανοϊδίνες και την 
χλωροφύλλη Α. Σε αυτό το σημείο είχαμε σχεδόν τον πλήρη αποχρωματισμό για 
την ποσότητα των 6BV εκχυλίσματος που πέρασαν από την ρητίνη. Μείωση των 
απορροφήσεων είχαμε και στα υπόλοιπα μήκη κύματος που παρουσιάζονται 
στον πίνακα 16. 
Σε περισσότερες ποσότητες εκχυλίσματος που προσπαθήσαμε να 
αποχρωματίσουμε η απόδοση των ρητινών έπεφτε απότομα ενώ η αναγέννηση 
των ρητινών μειωνόταν αρκετά. Η ταχύτητα ροής ήταν στα 2BV/h ενώ η εξώθηση 
του υλικού ήταν και εδώ 3BV με απιονισμένο νερό και με ταχύτητα ροής τα 5BV/h 





Ρητίνη αποχρωματισμού  
Μήκος κύματος 
απορρόφησης nm 








Πίνακας 17: βαθμός μείωσης απορροφήσεων του εκχυλίσματος μετά την επεξεργασία με ρητίνη 
αποχρωματισμού 
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Το σύνολο του υγρού που πέρασε από τις δύο πρώτες ρητίνες, αποπίκρισης και 
αποχρωματισμού συμπυκνώθηκε στο freeze dryer προκειμένου να ανεβάσουμε 
τα brix στο 1 καθώς με τα ξεπλύματα που έγιναν στην προηγούμενη ρητίνη τα 
brix είχανε μειωθεί μετά την ανάμιξή τους στο 0,4. Αποτέλεσμα της συμπύκνωσης 
ήταν να αυξηθεί η αγωγιμότητα από 4,75 mS/cm σε 7,36 mS/cm ενώ τα brix 
ξαναπήγανε στο 1. Από τις απορροφήσεις που πραγματοποιήθηκαν και 
παρουσιάζονται στον πίνακα 17 φαίνεται ότι συνεχίζουν να υπάρχουν ουσίες 
κυρίως αυτές που απορροφάνε στα 280 nm και πιθανότητα να είναι κάποιες 
πρωτείνες οι οποίες ούτε καταβυθιστήκανε με την κροκίδωση αλλά επίσης δεν 
μπόρεσαν να κρατηθούν στην πρώτη ρητίνη αποπίκρισης. Σε αυτό το στάδιο 







660    
nm 
560    
nm 
500        
nm 
470         
nm 




Μετά από ρητίνη 
αποπίκρισης και 
αποχρωματισμού 
4750 0,4 0,023 0,022 0,029 0,032 0,069 0,306 
Συμπύκνωμένο 
εκχύλισμα μετά 
το Freeze dryer 
7360 1 0,083 0,114 0,141 0,160 0,207 1,739 
Πίνακας 18: αναλύσεις δειγμάτων μετά την αποπίκριση και τον αποχρωματισμό, μη συμπυκνωμένο και 
συμπυκνωμένο  
 
Στην συνέχεια το υγρό πέρασε από την ισχυρή κατιοντική ρητίνη η οποία 
μείωσε σχεδόν όλες τις απορροφήσεις εκτός από την απορρόφηση στα 420 nm 
που παρέμεινε σταθερή στα 0,207 ενώ η αγωγιμότητα ανέβηκε στα 15 mS/cm 
εξαιτίας την ανταλλαγής κατιόντων. Τα brix μειωθήκανε και εδώ στο 0,7 ενώ με το 
ξέπλυμα της ρητίνης και μετά την ανάμιξη του ξεπλύματος με το υγρό τα brix 
φτάσανε στο 0,5. 
 Τέλος το εκχύλισμα πέρασε από την ασθενή ανιονική ρητίνη όπου η 
αγωγιμότητα μειώθηκε κάτω από 50 μS/cm ενώ τα brix πέσανε στα 0,4. Η 
συγκεκριμένη ρητίνη μείωσε την απορρόφηση και στα 420 nm  με αποτέλεσμα η 
καθαρότητα των γλυκοζιτών να φτάσει το 96%.  
   
Το καθαρό πλέον διάλυμα των γλυκοζιτών ξηράνθηκε με την μέθοδο της 
λυοφυλίωσης (freeze dryer) δίνοντας μία σκόνη σε μορφή πούδρας με 96% 
καθαρότητας και με μία γεύση υψηλής γλυκύτητας και ελαφρώς πικρής καθώς η 
στεβιοσίδη είναι πικρή σε αντίθεση με την ρεμπαουδιοσίδη Α που είναι πολύ 
γλυκιά.    
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Πειραματική διαδικασία επεξεργασίας του κροκιδωμένου 
εκχυλίσματος με φυτικό ενεργό άνθρακα. 
 
Ο ενεργός άνθρακας (activated carbon) είναι μία πορώδης μορφή άνθρακα με 
μεγάλη επιφάνεια ανά μονάδα όγκου. Ένα γραμμάριο ενεργού άνθρακα μπορεί 
να έχει επιφάνεια άνω των 500 m2 μέχρι και 1500m2. Αυτή η επιφάνεια 
προσφέρει ένα τεράστιο δίκτυο από πόρους, όπου πραγματοποιείται η 
προσρόφηση μικρομοριακών οργανικών ουσιών, χρωστικών, οσμών, αερίων, 
χλωρίου κ.ά. Η ποσότητα του ενεργού άνθρακα που θα χρησιμοποιηθεί για τον 
αποχρωματισμό μιας ουσίας θα πρέπει να είναι η ελάχιστη δυνατή ώστε να 
αποχρωματιστεί, αλλά να μην υπάρξουν σημαντικές απώλειες της ουσίας η οποία 
εν μέρει επίσης προσροφάται πάνω στην επιφάνεια του άνθρακα. (Λιοδάκης, 
2003).  
 
Πραγματοποιήθηκε μόνο ένα πείραμα με φυτικό ενεργό άνθρακα όπου 
τοποθετήσαμε 400ml εκχυλίσματος που είχε υποστεί κροκίδωση πρώτα με 
στυπτηρία σε pH 4 και μετά με υδροξείδιο του ασβεστίου σε pH 8. Ανεβάσαμε την 
θερμοκρασία στους 60οC σε θερμενόμενο μαγνητικό αναδευτήρα προσθέτοντας 
ανά τακτά χρονικά διαστήματα ποσότητα ενεργού άνθρακα με ανάδευση στις 200 
στρόφές. Κάθε 5 λεπτά λαμβάναμε δείγμα με σύριγγα  αφού είχαμε ρίξει 
ζυγισμένη ποσότητα ενεργού άνθρακα το οποίο περνούσαμε από φίλτρο 
σύριγγας 0,2 μm πόρων και κατά αυτόν τον τρόπο παρατηρούσαμε την αλλαγή 
χρώματος. Το αποτέλεσμα ήταν να αλλάξει αποχρωματιστεί σε συγκέντρωση 
40% επί των ολικών στερεών. Δεν πραγματοποιήθηκαν άλλα πειράματα με 
ενεργό άνθρακα καθώς το 40% είναι πολύ μεγάλο ποσοστό και οικονομικά 
ασύμφορο από την μία πλευρά και από την άλλη το καθαρό που περνούσε από 
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7. ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ  
 
 
 Σύφωνα με τα πειράματα που πραγματοποιήθηκαν η καλύτερη κροκίδωση 
με την χαμηλότερη απώλεια των γλυκοζιτών 15% και με καθαρότητα 60% 
πραγματοποιείται όταν αυτή λαμβάνει μέρος στους 60οC πρώτα με 
στυπτηρία του καλίου εως ότου το pH φτάσει στο 4 και αργή ανάδευση 
για 30 λεπτά και στην συνέχεια αύξηση του pH στο 8 με υδροξείδιο του 
ασβεστίου και αργή ανάδευση για 30 λεπτά όταν το αρχικό εκχύλισμα έχει 
καθαρότητα 40%.  
 
 Τα φίλτρα που χρησιμοποιήθηκαν μετά την κροκίδωση ήταν μεγέθους 10 
μm το πρώτο για να μπορέσει να συγκρατήσει τα πολλά στερεά που 
δημιουργήθηκαν μετά την κροκίδωση, το οποίο είχε πάρα πολύ καλή 
απόδοση ενώ το δεύτερο που ήταν 0,7 μm εξάλειψε σε μεγάλο βαθμό την 
θολερότητα που παρουσιαζόταν από τα άλατα που είχε το κροκιδωμένο 
εκχύλισμα.    
 
 Η ρητίνη αποπίκρισης μείωσε σε πολύ μεγάλο βαθμό τις πικρές ουσίες 
που εμφανίζονται κυρίως στα 280 nm όπως είναι οι φαινολικές ενώσεις 
κατά 88%. 
  
 Η ρητίνη αποχρωματισμού μείωσε μέχρι και 96% τις χρωστικές που έχουν 
απορρόφηση στα 420 nm όπως είναι η χλωροφύλλη Α για ποσότητα 
εκχυλίσματος 6BV, ενώ ο συνδυασμός των δύο αυτών ρητινών, 
αποπίκρισης και αποχρωματισμού ανεβάσανε την καθαρότητα του 
προϊόντος στο 80%. 
 
 Οι άλλες δύο ρητίνες αποσκλήρυνσης, η ισχυρή κατιοντική και η ασθενής 
ανιονική, ανεβάσανε την καθαρότητα στο 96%. 
 
 Σε πείραμα που πραγματοποιήθηκε για αποχρωματισμό του 
κροκιδωμένου εκχυλίσματος με φυτικό ενεργό άνθρακα δεν μετρήθηκαν 
οι γλυκοζίτες καθώς το υγρό μετά τον πλήρη αποχρωματισμό του δεν 
ήταν καθόλου γλυκό. Στο συγκεκριμένο πείραμα χρησιμοποιήθηκε 
ενεργός άνθρακας εως και 40% επί των ολικών στερεών του 
εκχυλίσματος για να μπορέσουμε να έχουμε πλήρη αποχρωματισμό του 
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 Θα μπορούσε να πραγματοποιηθούν πειράματα κροκίδωσης με 
διαφορετικά κροκιδωτικά ή ακόμα και με ενζυματικά μέσα και να μετρηθούν 
οι απώλειες των γλυκοζιτών καθώς και οι μειώσεις των χρωματομετρικών 
απορροφήσεων στα ίδια μήκη κύματος που χρησιμοποιήθηκαν στην 
συγκεκριμένη μελέτη. 
 
 Θα μπορούσε ακόμα να πραγματοποιηθούν πειράματα αποχρωματισμού 
με διαφορετικούς τύπους ενεργού άνθρακα σε εκχύλισμα που έχει υποστεί 
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